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Considérations  générales. 

Le  rôle  si  important  des  sciences  dans  tous  les  progrès  des  techniques 
modernes  ne  se  limite  pas  à celles  qui,  comme  la  physique  et  la  chimie, 
semblent  plus  particulièrement  nécessaires  à la  production  industrielle. 
Sans  vouloir  contester. en  rien  l’importance  de  celles-ci,  nous  ne  devons 
pas  oublier  que  toute  existence  animale  est  sous  la  dépendance  étroite 
des  plantes  qui  lui  fournissent  directement  ou  indirectement  sa  sub- 
sistance. 

Il  résulte  de  ce  fait  indéniable  que  c’est  en  définitive  aux  végétaux 
que  restera  toujours  la  prépondérance  dans  l’élaboration  des  matières 
premières  nécessaires  à beaucoup  d’industries  et  que,  par  suite,  accroître 
la  production  végétale  sera  toujours  la  condition  primordiale  des  pro- 
grès économiques  qu’elles  permettront  de  réaliser. 

Pour  y parvenir,  on  devra  faire  appel  aux  connaissances  qui  nous 
sont  fournies  par  la  botanique  et  par  la  physiologie  végétale  qui,  en 
nous  livrant  les  secrets  de  la  vie  des  plantes,  nous  servent  de  guides 
pour  en  obténir  les  meilleurs  rendements.  Seules  ces  sciences  pourront 
dégager  les  industries  culturales  de  leur  traditionnelle  routine  et  leur 
tracer  la  voie  du  progrès,  prélude  de  résultats  de  plus  en  plus  satis- 
faisants. 

On  a dit  avec  grande  apparence  de  raison  que  le  sol  si  fertile  de  la 
France,  qui  nourrit  près  de  quarante  millions  d’habitants,  pourrait 
facilement  en  faire  vivre  plus  du  double  si  l’agriculture  était  mieux 
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pratiquée.  La  perspective  d’un  tel  résultat  doit  vaincre  toute  indiffé- 
rence, car  on  saisit  aisément  le  surcroît  de  puissance  qui  découlerait 
pour  notre  patrie  de  sa  réalisation. 

Certes,  avant  ce  jour,  des  recherches  importantes  et  de  grande 
valeur  ont  été,  dans  cet  ordre  d’idées,  menées  à bonne  fin  et  la  science 
française  y a pris  une  part  qui  est  à coup  sûr  la  meilleure. 

Il  me  suffirait  pour  le  démontrer  d’en  faire  un  impartial  exposé. 
Mais  il  n’entre  pas  dans  mon  programme  de  retracer  l’historique  des 
recherches  antérieures  qui  ont  ouvert  aux  sciences  qui  s’occupent  des 
plantes  la  voie  du  progrès,  ni  de  citer  les  noms  des  savants  éminents 
qui  les  ont  effectuées. 

Je  rappellerai  simplement  qu’elles  ont  surtout  porté  sur  les  éléments 
fertilisants  propres  à accroître  la  productivité  des  différents  sols,  sur 
les  meilleures  conditions  de  culture,  enfin  sur  la  défense  contre  les 
parasites  animaux  et  végétaux. 

On  ne  saurait  méconnaître  les  résultats  obtenus  surtout  grâce  à ces 
dernières  recherches  si  l’on  songe  seulement  qu’elles  ont  sauvé  d’un 
désastre  complet  des  cultures  telles  que  celle  de  la  vigne,  dont  l’im- 
portance est  si  grande  pour  notre  pays  et  en  particulier  pour  notre 
région  du  Sud-Ouest. 

Ainsi  donc  de  grands  travaux  ont  été  accomplis  dans  la  voie  que 
je  viens  d’indiquer.  Mais  il  reste  encore  beaucoup  à faire. 

Généralités  sur  les  champignons. 

Il  est  en  particulier  toute  une  catégorie  de  plantes  qui,  dans  cet 
ordre  d’idées,  n’a  profité  que  très  peu  des  découvertes  scientifiques. 
Je  veux  parler  des  champignons,  qui  ont  été  jusqu’à  ce  jour  peu 
étudiés  au  point  de  vue  biologique  bien  que  leur  rôle  dans  l’alimen- 
tation humaine  soit  important.  Sans  doute  ils  ne  sont  pas  restés 
ignorés  des  savants,  car  leur  étude  descriptive  a été  poussée  très  avant 
et  leurs  propriétés  alimentaires  ou  nocives  sont  aujourd’hui  très  suffi- 
samment connues,  grâce  à une  pléiade  de  mycologues  éminents  tels 
que  Fries,  Tulasne,  Bulliard,  etc. 

Il  ne  manque  aux  travaux  de  ces  chercheurs  que  d’être  consacrés 
par  une  plus  large  place  dans  les  programmes  de  l’enseignement  public. 
Pour  justifier  l’exclusion  dont  les  études  mycologiques  sont  jusqu’à 
ce  jour  l’objet,  on  allègue  leurs  difficultés  très  réelles,  certes,  si  on  les 
envisage  dans  toute  leur  étendue;  mais,  en  fait,  comme  il  ne  s’agirait 
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que  de  faire  connaître  par  leurs  caractères  botaniques,  les  seuls  cer- 
tains, les  meilleures  espèces  pour  les  rechercher  et  les  plus  dangereuses 
pour  les  éviter,  cet  enseignement  pourrait  se  faire  rapidement  et  être 
mis  à la  portée  même  des  jeunes  enfants.  N’est-ce  pas  d’ailleurs  à ceux-ci, 
ou  à des-  adultes  non  moins  insuffisamment  instruits,  que  l’on  confie 
trop  souvent  le  soin  de  récolter  les  champignons  destinés  à la 
consommation  familiale  ou  à la  vente?  C’est  ce  qui  explique  la  fré- 
quence des  empoisonnements,  si  souvent  mortels.  Un  enseignement 
judicieux  permettrait  d’éviter,  dans  une  très  large  mesure,  ces  fâcheux 
accidents  et,  en  outre,  d’utiliser  une  grande  quantité  d’aliments  qui 
pourrissent  dans  nos  champs  et  dans  nos  bois,  délaissés  parce  qu’on 
les  ignore  et  qu’on  les  redoute.  Souhaitons  que  dans  un  avenir  pro- 
chain on  cherche  à faire  meilleur  et  plus  complet  emploi  de  ces 
végétaux,  qui  offrent  le  grand  avantage  d’être  des  dons  gratuits  de  la 
nature  et  qui  comptent  parmi  ceux  qu’on  apprécie  le  plus  à juste  titre 
de  temps  immémorial. 

Scientifiquement,  les  caractères  et  les  propriétés  alimentaires  des 
champignons  supérieurs  sont  donc  assez  bien  connus;  mais  il  n’en 
est  pas  de  même  de  leur  biologie  et  de  leur  culture. 

Difficultés  de  l'étude  biologique  des  champignons 

supérieurs. 

A cela  rien  de  surprenant,  car  leur  appareil  végétatif,  qui  est  sou- 
terrain et  ordinairement  de  très  faibles  dimensions,  échappe  très  sou- 
vent, par  ces  motifs,  même  à de  soigneuses  investigations. 

Une  autre  circonstance  bien  faite  pour  dérouter  les  recherches  est 
l’apparition  presque  subite  des  champignons  et,  pour  beaucoup  d’entre 
eux,  leur  manque  apparent  de  rapports  avec  aucun  être  ou  objet  voi- 
sins autres  que  le  sol. 

Leur  base  présente  bien  presque  toujours  un  peu  de  mycélium,  et 
si  on  fouille  la  terre  à leur  pied,  on  y aperçoit  le  plus  souvent  quelques 
filaments  blancs;  mais  si  l’on  essaie  de  suivre  ces  derniers  plus  avant 
dans  le  sol  on  ne  tarde  pas  à en  perdre  la  trace  à cause  de  leur  fragi- 
lité et  de  leur  ténuité.  Le  mycélium  attenant  au  pied,  lui-même,  est 
très  sauvent  difficile  à différencier. 

Quand  on  s’adresse  aux  semences  ou  spores  de  ces  plantes  énig- 
matiques, les  difficultés  -ne  sont  pas  moindres.  Si  l’on  cherche  à les 
faire  germer  et  à en  suivre  l’évolution  au  microscope,  on  constate  ou 


bien  qu’il  n’v  a pas  de  réussite  ou  que  si  une  germination  se  produit, 
l’évolution  du  mycélium  qui  en  résulte  ne  tarde  pas  dans  bien  des 
cas  à s’arrêter  ou  à échapper  à l’observation. 

Le  mycélium  du  pied  ne  donne  généralement  pas  de  reprise  au  bou- 
turage. Aucun  autre  organe  de  ces  plantes  ne  se  prête  non  plus  à leur 
propagation.  Ainsi  donc  les  procédés  employés  pour  la  reproduction  ou 
la  dissémination  des  autres  êtres,  en  particulier  ceux  utilisés  par  Pas- 
teur et  son  école  pour  les  cultures  pures  des  champignons  inférieurs, 
généralement  faciles  à effectuer  sur  divers  milieux,  ne  donnent  pas 
le  plus  souvent  de  réussites  avec  les  champignons  supérieurs. 

Pour  tous  ces  motifs,  la  production  de  presque„toutes  leurs  espèces 
est  abandonnée  au  hasard.  Le  cultivateur  manquant  de  guides  n’a 
garde  de  tenter  la  culture  de  plantes  dont  les  modes  de  vie  et  de  pro- 
pagation lui  sont  inconnus. 

Seuls  la  truffe  (Tuber  melanosponim,  Yitt.)  et  le  champignon  de 
couche  ( Psalliola  campestris , L.)  sont,  dans  nos  contrées,  cultivés  sur 
une  assez  grande  échelle.  Je  dois  signaler  cependant  quelques  autres 
cultures,  celle  du  polypore  tubérastre  pratiquée  en  Italie  et  celles 
d’armillaires,  d’un  champignon  à volve  (G.  Boyer,  39)  au  Japon  et 
en  Chine... 

Mais  n’ayant  pu  m’occuper  de  ces  dernières,  je  ne  parlerai' que  des 
deux  premières  (truffe  et  champignon  de  couche),  dont  l’importance 
commerciale,  déjà  très  notable,  sera  certainement  accrue  dans  de  larges 
proportions  le  jour  où  les  recherches  biologiques  les  concernant,  à peine 
ébauchées  encore  aujourd’hui,  auront  permis  à leur  culture  d’acquérir 
toute  l’ampleur  qu’il  est  permis  d’en  espérer. 


Culture  de  la  truffe. 

Pratiquée  depuis  plus  d’un  siècle,  et  d’abord  simplement  empirique, 
elle  a pu  malgré  son  faible  rendement  donner  aux  trufficulteurs  d’in- 
téressants résultats,  grâce  à la  valeur  commerciale  de  cette  délicieuse 
cryptogame. 

Elle  se  fait  d’une  manière  indirecte  par  semis  ou  plantations  d’arbres 
dits  trufïiers  : chênes,  charmes,  etc.,  sous  lesquels  on  trouve  déjà  des 
truffes  à l’état  spontané.  Elle  ne  prospère  que  dans  des  sols  peu  pro- 
fonds, argilo-calcaires,  perméables  à l’eau  mais  très  peu  accessibles  aux 
racines,  qui  par  suite  sont  en  grande  partie  traçantes,  condition  essen- 
tielle pç>ur  la  production  de  ces  hypogés.  Ces  terrains  favorables  à la 


production  truffière  sont  rocheux,  généralement  de  nature  jurassique; 
ils  se  trouvent  communément  en  Périgord,  en  Vaucluse,  etc. 

Un  champignon  aussi  recherché  que  la  truffe  n’a  pas  manqué  d’at- 
tirer l’attention  des  mycologues  et  des  professionnels  et  de  donner 
matière  à de  nombreuses  publications.  Citons  parmi  les  œuvres  des 
praticiens  celles  de  de  Bosredon,  de  Grimblot,  et  aussi  de  Valserres, 
bon  vulgarisateur,  mais  à qui  l’absence  de  connaissances  scientifiques 
fit  commettre  de  fâcheuses  erreurs. 

Parmi  les  travaux  scientifiques  les  plus  importants,  il  convient  d’in- 
diquer ceux  de  Vittadini,  Tulasne,  Chatin,  Mattirolo,  etc. 

Malgré  les  recherches  de  ces  éminents  auteurs,  la  vie  des  tubéracées 
et  des  autres  champignons  hypogés  est  encore  bien  mystérieuse 
à beaucoup  d’égards. 

Les  découvertes  récentes  sur  les  mycorhizes  ont  ouvert  une  nouvelle 
voie  aux  recherches  qui  s’y  rapportent  et,  en  ce  qui  me  concerne,  elles 
m’ont  été  d’un  grand  secours  pour  faire  un  peu  de  lumière  sur  la  bio- 
logie jusqu’ici  très  obscure  de  ces  végétaux.  Ces  travaux  sur  les  myco- 
rhizes ont  été  exposés  et  développés  par  Ceillier  dans  sa  thèse.  Mangin 
a fait  l’étude  des  mycorhizes  ectotrophes  des  arbres  forestiers,  qui  sont 
celles  qui  nous  intéressent  surtout  ici. 


Culture  du  champignon  de  couche. 

Le  champignon  de  couche,  Psalliola  campeslris , est  un  de  ceux  qui 
ont  été  le  plus  anciennement  cultivés.  Cette  culture  fut  d’abord  pra- 
tiquée en  plein  air,  et  ensuite  en  carrières,  dès  le  commencement  du 
siècle  dernier,  par  un  champignonniste  nommé  Ghambry.  (Voir  à ce 
sujet  le  journal  La  Culture  des  champignons  comestibles , lre  série,  p.  861.) 
L’ensemencement  se  fait  à l’aide  de  blancs  provenant  de  cultures  anté- 
rieures ou  de  productions  spontanées. 

Cette  culture,  sollicitée  par  les  besoins  de  la  consommation,  s’est 
rapidement  étendue.  Elle  constitue  de  nos  jours  une  industrie  fort 
importante,  mais  encore  trop  abandonnée  à l’ empirisme  pour  être 
suffisamment  rémunératrice.  Un  des  principaux  centres  de  culture  est 
la  région  parisienne,  où  sont,  utilisées  beaucoup  de  caves  et  surtout 
de  carrières  creusées  dans  les  coteaux  qui  avoisinent  la  capitale.  La 
Touraine,  Lille,  sont  également  des  centres  de  culture.  Des  instal- 
lations ont  été  organisées  récemment  en  Belgique,  en  Allemagne,  aux 
États-Unis,  — 
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Notre  Sud-Ouest,  si  favorable  par  "son  climat  doux  et  humide  à la 
production  mycologique  de  plein  air,  est  aussi  un  centre  important  de 
culture  du  champignon  de  couche.  Les  coteaux  de  la  rive  droite  de  la 
Garonne  et  de  la  rive  gauche  de  la  Dordogne,  et  en  général  la  plupart 
de  ceux  de  la  région  dite  Entre-deux-Mers  (entre  la  Garonne  et  la 
Dordogne),  sont  creusés  d’un  grand  nombre  de  vastes  carrières  dont 
beaucoup  sont  utilisées  pour  la  culture  du  champignon  de  couche  sur 
meules  de  fumier. 

Les  résultats  de  ces  exploitations  sont  variables;  certaines  d’entre 
elles  ont,  dans  notre  contrée,  donné  lieu  à de  beaux  bénéfices.  D’autres, 
au  contraire,  n’ont  procuré  que  de  médiocres  profits  à leurs  exploitants, 
ou  même  ont  causé  la  ruine  de  plusieurs  d’entre  eux. 

Cette  culture  du  champignon  de  couche  présente  en  effet  beaucoup 
d’aléas.  Les  frais  en  sont  élevés.  Ils  comprennent,  entre  autres,  l’achat 
et  la  manipulation  sur  formes  des  fumiers,  l’installation  des  meules, 
l’achat  des  blancs,  le  gobetage,  etc.  Un  minimum  de  production  est 
nécessaire  pour  couvrir  toutes  ces  dépenses.  Or,  nombreuses  sont  les 
chances  de  non-réussite.  Elles  peuvent  tenir  aux  conditions  physiques 
(températüre,  aération)  défectueuses  de  la  carrière  ou  à ce  que  le 
fumiér  était  mauvais  ou  mal  travaillé;  mais  la  cause  d’échecs  la. plus 
importante  et  la  plus  commune  réside  bien  certainement  dans  la  qua- 
lité défectueuse  des  blancs. 

Si  le  blanc  ne  rend  pas,  la  récolte  est  franchement  mauvaise  et  le 
déficit  cultural  important.  Or,  le  champignonniste  ne  possède  aucun 
moyen  certain  de  se  procurer  à coup  sûr  un  blanc  apte  à fournir  une 
grande  production  dans  une  carrière  donnée. 

De  plus,  le  champignon  de  couche  est  sujet  à de  nombreuses  mala- 
dies, dont  une,  en  particulier,  la  môle,  due  à un  champignon  parasite 
(Mycogona  perniciosa),  cause  trop  souvent  de  très  grands  ravages. 

Production  du  blanc  de  champignon 
en  cultures  pures. 

Aussi  importait-il  de  fournir  aux  champignonnistes  un  blanc  vigou- 
reux, exempt  de  germes  de  maladies.  C’est  à quoi  se  sont  appliqués 
depuis  plus  de  vingt  ans  MM.  les  professeurs  Gostantin  et  Matruchot, 
qui  retirent  de  la  spore  de  Psalliola , par  germination  et  production 
consécutive  de  mycélium,  un  blanc  pur  qu’ils  ont  industrialisé  et  qu’ils 
fournissent  au  commerce  depuis  plusieurs  années.  Un  service  pour  la 
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production  et  la  vente  de  ce  blanc  a été,  sous  leurs  auspices,  installé 
à Paris,  rue  de  Crimée,  84  (Service  des  blancs  de  champignons;  C.  Tel- 
lier,  directeur). 

Les  nombreuses  recherches  de  ces  savants  auteurs  et  des  chercheurs 
de  leur  école  portent  non  seulement  sur  le  Psalliola  campesiris , mais 
sur  un  grand  nombre  d’autres  champignons,  comme  on  le  verra  plus 
loin.  Les  résultats  théoriques  et  pratiques  qu’ils  ont  obtenus  ont 
enrichi  la  science  mycologique  de  données  de  grande  importance. 

Ayant  moi-même  orienté  mes  études  du  côté  des  champignons  supé- 
rieurs et  prenant  pour  guides  les  travaux  de  Pasteur,  Raulin,  Duclaux, 
Gayon,  Viala  et  Pacottet,"Laborde,  auquel  je  dois  beaucoup,  sur  les 
champignons  inférieurs,  j’ai  utilisé  pour  la  culture  des  premiers  un 
moyen  de  propagation  qui  est  plus  rapide,  plus  certain  et  susceptible 
de  conserver  plus  sûrement  que  celui  de  MM.  Costantin  et  Matruchot 
les  caractères  des  bonnes  variétés.  Le  procédé  une  fois  mis  au  point 
a été  appliqué  par  moi  à un  grand  nombre  d’espèces  et  de  variétés. 

Indications  bibliographiques. 

Avant  d’en  faire  l’exposé,  nous  allons  donner  un  aperçu  sur  la 
bibliographie  de  notre  sujet.  Nous  nous  sommes  efforcé  de  prendre 
connaissance  dé  tout  ce  qui  a été  fait  et  publié  avant  nous  sur  le  sujet 
qui  nous  occupe.  Les  travaux  récents  des  auteurs  que  nous  venons  de 
citer  et  de  tous  ceux  de  la  même  école,  les  nombreuses  recherches  aux- 
quelles ont  donné  lieu  récemment  les  mycorhizes  ont  tout  particu- 
lièrement attiré  notre  attention. 

Nous  aurions  pu,  usant  de  tous  les  documents  que  nous  nous  sommes 
procurés  et  qui  touchent  de  près  ou  de  loin  au  sujet  qui  nous  occupe, 
établir  un  important  historique.  Mais  son  exposé  nous  aurait  entraîné 
beaucoup  trop  loin.  La  thèse  récente  de  Ceillier,  qui  donne  des  détails 
circonstanciés  sur  la  question  des  mycorhizes,  nous  dispense  d’ailleurs, 
sur  ce  point  spécial  et  tout  récemment  développé,  de  pareille  entre- 
prise. Nous  ne  pouvons  qu’y  renvoyer  le  lecteur.  Pour  tout  le  reste, 
nous  le  prions  de  se  reporter  à notre  index  bibliographique,  qui  lui 
indiquera  dans  chaque  cas  les  références  des  auteurs  qu’il  pourrait 
avoir  intérêt  à consulter. 

Nous  ne  manquerons  d’ailleurs  pas,  dans  le  courant  de  ce  travail, 
de  signaler  à leurs  lieux  et  places  les  recherches  les  plus  importantes  et 
les  principaux  résultats  obtenus  avant  nous  par  d’autres  expérimen- 
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ta  tours.  Le  travail  <lc  chaque  auteur  cité  est  indiqué  à son  nom  dans 
notre  index,  classé  par  ordre  alphabétique.  Dans  le  cas  où  un  même 
auteur  nous  fournit  plusieurs  titres  de  publications,  le  numéro  qui  suit 
le  nom  de  l’auteur  dans  notre  texte  correspond  au  numéro  attribué  à 
la  publication  de  cet  auteur  dans  notre  index.  On  n’a  donc  qu’à  s’y 
reporter  pour  en  connaître  l’énoncé  et  les  indications  bibliographiques. 
Pour  ce  qui  concerne  nos  propres  recherches,  une  méthode  semblable 
de  références  a été  adoptée. 

Objet  de  nos  recherches. 

Avant  nous,  MM.  Costantin  et  Matruchot  avaient  réussi  par  leur 
méthode  la  culture  d’un  certain  nombre  de  champignons,  entre  autres 
Psalliola  campeslris,  L.,  Morchella  esculenta,  B.,  Collybia  velulipes , Curt., 
Pleuroius  ostrealus , Jacq.,  Tricholoma  nudum,  B.,  Tricholoma  ame- 
Ihysiinum,  Fr.,  Pleuroius  cornucopioides , P.,  Lepiola  procera , Scop. 

Ayant  appliqué  notre  procédé  à divers  champignons,  nous  avons 
réussi  dans  beaucoup  de  cas.  Le  nombre  des  espèces  étudiées  par  nous 
a été  très  grand,  comme  on  le  verra  plus  loin.  Nous  nous  sommes  sur- 
tout attaché  k la  propagation  des  plus  communes  et  des  plus  impor- 
tantes au  point  de  vue  pratique.  La  truffe  a tout  particulièrement 
attiré  notre  attention  et  a fait  de  notre  part  l’objet  de  nombreuses 
études.  Lès  recherches  auxquelles  nous  nous  sommes  livré  sur  cette 
cryptogame  l’ont  été  non  seulement  au  laboratoire,  mais  aussi  et 
surtout  sur  le  terrain,  dans  les  truffières  elles-mêmes  ou  dans  des  champs 
d’expérience  en  Périgord.  Ces  divers  essais  ont  été  succinctement 
relatés  dans  plusieurs  communications  faites  par  nous  à l’Académie 
•des  Sciences,  à la  Société  mycologique  de  France,  à la  Société  des 
Sciences  physiques  et  naturelles  de  Bordeaux,  à la  Société  Linnéenne 
de  Bordeaux,  à la  Société  de  Zoologie  agricole  de  la  même  ville,  à la 
Société  d’encouragement  à l’agriculture  de  la  Dordogne. 

Ces  recherches  concernent  surtout  la  truffe  mélanospore,  qui  est  la 
plus  appréciée  de  toutes;  mais  elles  s’appliquent  aussi,  quoique  à un 
moindre  degré,  à diverses  autres  truffes  et  à différents  champignons 
hypogés. 

Nous  aurions  pu  en  composer  un  chapitre  important  du  travail  que 
nous  publions  aujourd’hui.  Mais,  étant  donné  leur  caractère  un  peu 
particulier,  nous  avons  préféré  les  réserver  pour  une  ou  plusieurs  autres 
publications  spéciales,  nous  contentant  dans  le  présent  mémoire  de  les 
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faire  connaître  partiellement  à propos  et  dans  les  limites  des  rapports 
de  connexité  qu’elles  peuvent  avoir  avec  les  études  sur  les  champignons 
que  nous  avons  relatées. 

Nos  recherches  sur  les  truffes  et  les  hypogés  étant  donc  mises  à part, 
ce  sont  les  travaux  auxquels  -ont  donné  lieu  les  autres  champignons 
que  nous  allons  exposer. 

Les  principaux  résultats  obtenus  par  nous,  surtout  à l’aide  de  notre 
procédé  spécial  de  cultures  pures,  nous  ont  permis  du  reste  d’étendre 
les  notions  acquises  sur  la  biologie  des  champignons. 

C’est  à ce  titre  autant  qu’en  vue  de  donner  une  base  plus  scienti- 
fique et  par  suite  plus  sûre  à la  culture  des  champignons  comestibles 
que  nous  présentons  ce  travail  comme  sujet  de  thèse. 

Il  est  le  résultat  de  nombreuses  et  longues  recherches  bibliographiques 
et  expérimentales. 

Ordre  d'exposition. 

L’ensemble  du  travail  est  divisé  en  deux  parties  : 

lre  PARTIE.  — Exposé  général  des  essais  de  germinalion  el  de  culture 
de  diverses  espèces  de  champignons  supérieurs. 

2e  PARTIE.  — Chapitre  I : Exposé  de  mes  travaux  sur  les  morilles , 
notamment  sur  Morchella  esculenla , B. 

Chapitre  II  : Recherches  sur  le  genre  Psalliola:  Ces  dernières  seules 
correspondent  à plusieurs  années  d’études.  Je  donnerai  en  terminant 
les  résultats  de  cultures  en  carrière  de  divers  autres  champignons  dont 
j’ai  fait  l’essai. 

Pour  toutes  les  espèces  importantes  décrites  dans  ce  travail,  et  spé- 
cialement pour  les  plus  connues  et  les  plus  appréciées,  champignon  de 
couche,  morilles,  truffes,  etc.,  mon  exposé  comprendra  les  sept  sec- 
tions suivantes  : 

1°  Germination  des  spores  et  premiers  développements  du  mycélium. 

2°  Mycélium,  a)  Son  étude,  ses  relations  avec  son  substratum  inerte 
ou  vivant,  b)  Relations  de  l’appareil  sporifère  avec  son  mycélium  et 
réciproquement. 

3°  Développement  et  mode  de  croissance  du  champignon  étudié. 

4°  Culture  directe  et  indirecte;  milieux  de  culture. 

5°  Engrais  et  fumures;  modes  de  nutrition. 

6°  Dépérissement  et  mode  de  disparition  dps  champignons.. 

7°  Analyse;  composition. 


PREMIÈRE  PARTIE 


Recherches  générales  sur  le  développement 
et  la  culture  des  champignons. 


Je  suivrai  pour  l’exposé  des  matières  renfermées  dans  cette  première 
partie  l’ordre  indiqué  ci-dessus,  en  commençant  par  l’étude  de  la  ger- 
mination des  spores  et  des  premiers  développements  du  mycélium  ; 
mais  avant  d’aborder  la  relation  de  mes  recherches,  je  vais  d’abord 
donner  la  liste  des  principaux  champignons  que  j’ai  étudiés  et  auxquels 
j’ai,  en  particulier,  appliqué  ma  méthode  de  propagation  par  bouturage 
du  mycélium. 

Ce  sont  les  suivants  : 

Amanita  citrina , Sch.;  A.  cilrina  var.  mappa,  Fr.;  A.  phalloïdes , Fr.; 

A.  rubescens,  Fr.;  A.  solilaria , B. 

Armillaria  mellea , Vahl. 

Boletus  badius,  Fr.;  B . edulis,  B.;  B , obsonium,  Paul.;  B.  scaber,  B. 

Bouisla  defossa , Vitt. 

Cantharellus  aurantiacus,  Wulf.  ; C.  cibarias , Fr. 

Clalhrus  cancellalus)  Tour. 

Clavaria  pislillaris)  L. 

Collybia  fusipes , Bull.;  C.  velulipes,  Curt. 

Coprinus  comatus)  Fl.  dan. 

Fistulina  hepatica,  Huds. 

Gomphidius  viscidus,  L. 

Hydnum  repandum,  L. 

Hygrophorus  mesotephus,  Beck.;  H.  uirgineus , Wulf. 

Hypholoma  fascicalare,  Huds.;  H.  sublaterilium , S. 

Lactarius  deliciosus,  L.;  L.  subdulcis , B. 

Lentinus  squamosas,  Sch.;  L.  tigrinus , B„ 

Lenzites  flaccida,  Fr, 
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Lepiola  procera,  Scop. 

Lycoperdon  excipulijorme,  Scop. 

Morchella  conica,  Pers.;  M.  esculenta , B. 

Phallus  impudicus , L. 

Pholiota  aegerita,  Fr.;  Ph.  praecôx,  Pers. 

Pleurotus  oslrealus , Jaccf. 

Polyporus  hispidus,  B.;  Pol.  iyniarius , L.;Po/.  inlybasceus , Fr.;  Po/. 
squamosus , Hudfc. 

Psalliola  arvensis,  Sch.;  Ps.  campeslris , L.;  Ps.  pralenèis , Sch. 
Rhizopogon  luleolus,  Tul. 

Bussala  cyanoxanlha , Sch.;  R-.-inleyra,  L.;  P.  Queletii , Fr. 
Scleroderma  venosum , Boud.;  677.  vemièosum , B.;  Sel.  vulgare,  Fr. 
Sparassis  crispa , Wulf. 

Spicaria  verlicilloides  (Isaria). 

Trameles  pi  ni , B rot. 

Tremellodpn  gelalinosum , Scop. 

Tkicholoma  equeslre , L.;  Tr.  Georgii,  Fr.;  7>.  midum , B.;  7>.  /er- 
reum,  Sch. 

Tuber  aestivum , Vitt.;  T.  melanosporum , Vitt.;  T.  uncinatum,  Ch. 

V olvaria  gloiocephala , D.  C.,  car.  speciosa , Fr. 


I.  Germination  des  spores. 

La  germination  des  spores  des  hasidiomycètes  et  des  ascomycètes, 
tentée  par  divers  chercheurs,  n’a  été  obtenue  que  pour  un  petit  nombre 
d’espèces  seulement.  Mes  essais  en  cette  matière  n’ont,  eux  aussi, 
comme  on  pouvait  s’y  attendre,  que  partiellement  réussi.  Toutefois 
mes  expériences  méritent,  comme  on  va  le  voir,  d’être  relatées. 

Des  spores  de  différents  Bolets,  Bolelus  edulis , Bolelus  badins , d’ama- 
nites, de  russules,  etc.,  laissées  même  longtemps,  plusieurs  semaines, 
plusieurs  mois,  dans  l’eau  ou  sur  des  milieux  nutritifs  gélosés,  n’ont 
pas  donné  de  résultats  positifs. 

Des  spores  de  truffes,  Tuber  melanosporum , Tuber  uncinatum,  Tuber 
aestivum,  déposées  aseptiquement  sur  divers  milieux  stérilisés,  carotte, 
gélose,  terre  trulïière,  feuilles  de  chênes,  etc.,  ne  m’ont  donné  aucun 
résultat  ni  après  quelques  jours  ni  après  plusieurs  semaines,  plusieurs 
mois  ou  même  plusieurs  années  de  séjour  dans  ces  divers  milieux. 

On  s’est  beaucoup  occupé,  il  y a quelques  années,  de  la  germination 
des  spores  de  truffes.  MM.  de  Lesparre,  Boulanger,  M.  le  professeur 
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Matruchôt  (1, 2,  3),  entre  autres,  ont  prétendu  avoir  réussi,  chacun  de 
leur  côté,  la  germination  des  spores  de  la  truffe  et  obtenu  le  mycélium 
qui  en  dérive. 

M.  Matruchôt  (ibid.)  aurait  même  vu  se  développer  sur  le  mycélium 
de  petits  sclérotes. 

J’ai  renouvelé  toutes  ces  expériences, 'en  particulier  celles  de  M.  de 
Lesparre.  J’ai  enduit,  comme  il  l’avait  fait,  des  feuilles  encore  adhé- 
rentes de  divers  arbres,  chêne,  noisetier,  charme,  etc.,  de  spores  de 
truffes.  Malgré  tous  les  soins  que  j’ai  pu  prendre  et  malgré  toute  mon 
insistance,  je  n’ai  pu  dans  aucun  cas  observer  la  germination  des  spores 
et  la  production  consécutive  d’un  mycélium  provenant  d’une  manière 
certaine  de  ces  spores,  contrairement  aux  résultats  positifs  annoncés 
par  M.  de  Lesparre.  Je  me  crois  donc  autorisé  à dire  que  les  dessins 
produits  par  cet  auteur,  ainsi  que  ceux  de  M.  Boulanger,  représentent 
tout  autre  chose  que  la  germination  des  spores  de  la  truffe. 

Il  ne  paraît  cependant  pas  douteux  que  ces  derniers  organes  sont 
destinés  à la  production  du  mycélium.  Mais  il  reste  à trouver  les  condi- 
tions, peut-être  un  stimulus  spécial,  qui  en  déterminent  la  germination. 

Quelques  auteurs  ont  montré  l’influence  prépondérante  de  certains 
agents  ou  de  certaines  substances  chimiques  à ce  moment  important 
de  l’évolution  de  la  plante.  En  particulier,  Beauverie  [Le  Bois , p.  379), 
après  avoir  signalé  que,  d’après  Hartig,  des  spores  de  Merulius  lacry - 
maris , champignon  qui  produit  parfois  de  grands  dégâts  dans  les  char- 
pentes et  parquets  dés  maisons,  peuvent  germer  après  sept  ans  siir  du 
bois  et  peut-être  même  après  quarante  ans  (?),  indique  l’influence 
favorable  des  sels  d’ammoniaque  sur  la  germination  des  spores  de  ce 
champignon. 

« Les  spores  du  Merulius,  dit-il  page  382,  germent  très  difficilement 
ou  pas  du  tout  soit  dans  l’eau,  soit  dans  le  jus  de  fruit,  la  côniférine, 
le  tanin  et  les  résines.  La  germination  est  difficile  à obtenir  même  sur 
bois  frais  ou  sec  placé  dans  une  chambre  humide  à la  lumière  ou  à 
l’obscurité.  » En  présence  d’urine,  « quelques  spores  germent  dans  les 
vingt-quatre  heures,  les  autres  dans  les  huit  jours  suivants.  La  pro- 
portion de  2 à 3 pour  100  de  spores  qui  germent  n’est  guère  dépassée. 

» L’influence  de  l’urine  doit  être  vraisemblablement  attribuée  à un 
dégagement  d’ammoniaque:  Les  carbonates  et  phosphates  d’ammo- 
niaque, pour  la  même  raison,  favorisent  également  la  germination  des 
spores.  L’influence  de  l’ammoniaque  explique  l’effet  nuisible  du  voi- 
sinage des  latrines  quand  les  infiltrations  d’urine  viennent  souiller  les 
bois;  il  en  est  de  même  d’un  sous-sol  très  riche  en  humus  qui  dégage 
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de  ce  gaz,  tels  que  détritus,  escarbilles  de  charbon...  » (p.  383);  la  tem- 
pérature optima  de  germination  serait  de  25  degrés.  'D’autres  subs- 
tances à réactions  alcalines,  telles  que  la  chaux,  favoriseraient  aussi 
la  germination  des  spores  de  Mendias  lacrymans. 

J’ai  rapporté  ce  cas  pouf  montrer  les  conditions  spéciales  qu’exige 
probablement  très  souvent  la  germination  des  spores  des  champignons 
supérieurs.  Dn  a pensé  aussi  que  le  passage  à travers  le  tube  digestif 
d’animaux  serait  nécessaire  pour  provoquer  la  germination  des  spores 
de  certaines  espèces  de  champignons.  On  a émis  cette  hypothèse  à 
propos  des  truffes,  pour  lesquelles  le  suc  digestif  des  animaux  tubé- 
rivores  libérerait  les  spores  des  asques  et  favoriserait  la  germination. 

J’ai  tenté  la  germination  de  spores  de  truffes  qui  avaient  traversé 
le  tube  digestif  d’animaux  tubérivores,  ainsi  que  celle  de  spores  libérées 
par  des  bactéries.  Les  unes  et  les  autres  ne  m’ont  donné  que  des  résul- 
tats négatifs. 

Il  en  fut  de  même  de  spores  de  truffes  restées  une  ou  plusieurs  années 
dans  le  sol.  Même  soigneusement  enveloppées  dans  des  linges,  du 
treillis  de  fer  à mailles  très  serrées,  ou  mieux  dans  de  la  toile  d’amiante, 
les  spores  finissent  par  disparaître,  bien  quel’ascospore,  très  résistante, 
se  conserve  longtemps,  sans  que  j’aie  pu  saisir  si  ce  résultat  était  dû 
à la  putréfaction,  à la  germination  ou  à unê  autre  cause. 

J’ai  longuement  recherché,  surtout  dans  mes  études  sur  les  truffes, 
les  rapports  entre  les  arbres  et  les  champignons  qui  viennent  commu- 
nément à leur  pied.  En  ce  qui  concerne  la  germination,  on  pouvait 
se  demander  si  les  feuilles,  comme  l’a  affirmé  M.  de  Lesparre,  ne  la 
provoqueraient  pas  par  les  substances1  qu’elles  renferment  et  n’héber- 
geraient  pas  le  mycélium,  au  moin^  à ses  débuts. 

Des  feuilles  de  chênes  ou  d’autres  arbres  trufïiers  et  aussi  des  frag- 
ments de  bois  ou  d’écorces,  accompagnés  ou  non  de  terre  truffière, 
ont  été  stérilisés  par  moi  puis  ensemencés  aseptiquement  de  spores 
de  truffes  sans  que  j’aie  pu  observer  ultérieurement  aucune  germi- 
nation de  ces  spores. 

Les  truffes,  les  bolets,  semblant  dépendre  des  racines,  j’ai  essayé  la 
germination  de  leurs  spores  au  contact  de  racines  non  seulement  sté- 
rilisées et  mortes,  mais  aussi  de  racines  vivantes  de  chênes,  de  gra- 
minées, blé,  avoine,  pois. 

J’ai  aussi  répandu  des  débris  sporifères  de  cèpes,  d’oronges,  au  voi- 
sinage de  chênes  ou  de  châtaigniers  dans  le  sol,  sur  des  débris  de  feuilles 
de  ces  arbres  ou  sur  des  tas  de  cendres  provenant  des  mêmes  essences. 
Pas  plus  que  dans  les  expériences  relatées  ci-dessus  sur  feuilles  vivantes, 
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d’après  la  méthode  de  M.  de  Lesparre,  je  n’ai  observé  de  germination 
de  spores  à la  suite  de  ces  essais.  Je  n’ai  pas  non  plus  remarqué  que  ce 
procédé  donnât  lieu  â la  production  de  champignons  sous  ces  mêmes 
arbres.  J’en  conclus  que  la  germination  des  spores  de  ces  cryptogames 
et  l’évolution  ultérieure  du  mycélium  qui  en  dérive  restent  encore  â 
trouver. 

Pour  ce  qui  est  de  la  dissémination  de  ces  organes,  outre  leur  trans- 
port mécanique  par  les  eaux,  le  vent,  etc.,  il  est  probable  que  si  les 
insectes  n’ont  pas  de  rple  direct  dans  la  production  de  la  germination, 
ils  en  ont  certainement  un  indirect  important,  celui  de  disséminer  ces 
semences. 

L’arome  que  répandent  les  champignons,  les  truffes  en  particulier, 
n’est  parfaitement  développé,  fait  bien  digne  d’attention,  qu’à  leur 
complète  maturité.  Les  truffes  encore  blanches  ou  même  grises  n’ont 
pasde  pa  rfum  spécial;  celui-ci  ne  s’y  développe  que  lorsque  les  spores 
sont  devenqes  noires  et  que  le  tubercule  est  mûr. 

L’odeur  qu’il  exhale  alors  a pour  effet  d’attirer  un  grand  nombre 
d’insectes  mycophages  par  eux-mêmes  ou  par  leurs  larves.  On  sait 
combien  sont  facilement  et  rapidement  envahis  par  les  vers  les  truffes 
mûres,  les  bolets,  les  oronges  et  la  plupart^des  champignons. 

La  puissance  d’attraction  de  cèrtains  champignons  siir  les  insectes 
est  telle  que,  ayant  placé  en  plein  hiver,  le  12  janvier,  dans  mon  jardin, 
un  jeune  Phallus  impudicus  qui  s’y  ouvrit  et  exhala  alors  une  odeur 
pénétrante,  malgré  une  température  assez  basse  variant  de  0 à 10  degrés, 
des  mouches  et  moucherons,  dont  on  n’aurait  pas  soupçonné  l’exis- 
tence à cette  époque  de  l’année,  vinrent  en  grand  nombre  sur  la  partie 
fertile  et  odorante  du  phallus  pour  s’en  nourrir  ou  y déposer  leurs  œufs. 
Ces  insectes  ne  manquèrent  pas  en  se  retirant  d’emporter  les  spores 
alors  mûres  après  épanouissement  du  champignon  et  de  favoriser  ainsi 
leur  dissémination. 

IL  Mycélium. 

Je  dirai  quelques  mots  du  mycélium  des  divers  champignons  que 
j’ai  réussi  à cultiver,  à propos  de  ces  cultures.  Pour  ce  qui  est  des 
champignons  saprophytes  ou  lignicoles,  les  rapports  de  leur  mycélium 
avec  son  substratum  sont  suffisamment  évidents  pour  qu’il  soit  inutile 
d’insister  sur  ce  sujet.  Divers  polypores,  trametes,  etc.,  se  développent 
évidemment  sur  des  arbres  et  on  peut  suivre  leurs  hyphes  dans  les 
tissus  de  leurs  hôtes;  Tricholoma  nudum , B.,  se  développe  manifes- 


teniént  sur  les  feuilles  tombées  a terre,  où  l’on  trouve  son  mycélium 
‘il  abondance  ; Marasmius  altialus,  Sch.,  pousse  sur  dés  feuilles  et 
brindilles;  Marasmius  alliaceusy  Jacq.,  sur  les  troncs  d’arbres;  les 
Psalliotes  ou  pratelles  se  rencontrent  dans  les  prés  sur  le  crottin  ou 
au  voisinage  immédiat  .de  graminées;  les  Lépiotes  dans  les  friches  et 
bruyères,  etc.  Les  champignons  parasites  ont  été  surtout  très  étudiés 
et  bien  décrits  par  de  nombreux  auteurs,  tels  que  Hartig,  Beauverie, 
Prillieux. 

Mais  il  est  toute  une  catégorie  de  champignons  qui  se  développent 
sur  le  sol  sans  rapports  apparents  soit  avec  des  plantes  vivantes,  soit 
avec  des  plantes  mortes  ou  avec  leurs  débris,  en  dehors  même  de 
toute  portion  notable  de  matières  organiques. 

De  ce  nombre  sont  les  champignons  les  plus  estimés,  les  bolets, 
les  oronges,  les  truffes.  On  les  a crus  longtemps  saprophytes.  Tel  est 
l’avis  de  Chatin  pour  la  truffe  (p.  *5). 

Mais  jamais  personne  n’a  réussi  d’une  manière  certaine  à les  ren- 
contrer ni  à les  cultiver  même  sur  le  sol  où  ils  se  développent  d’habi- 
tude, en  l’absence  des  arbres  qui  les  accompagnent  constamment. 
Toutes  les  prétendues  observations  de  Léveillé  et  autres,  de  truffes 
trouvées  loin  des  arbres,  ne  reposent  en  réalité  que  sur  des  faits  mal 
observés. 

C’est  ce  qui  résulte  de  mes  recherches  et  de  l’avis  de  truffîculteurs 
expérimentés,  tels  que  Chatin  (p.  97),  Ferry  de  la  Bellone  (2,  p.  156), 
Dr  Pradel  (p.  38-39),  etc. 

Une  même  espèce  de  champignons  peut  se  développer  sous  plusieurs 
espèces  d’arbres,  mais  appartenant  généralement  à la  même  famille. 
C’est  ainsi  que  les  cèpes  comestibles,  Boletus  edulis , B.  aereus,  les  truffes, 
Tuber  melanosporum ...,  se  trouvent  surtout  sous  les  amentacées  (chênes» 
châtaigniers,  charmes,  noisetiers).  Chatin  cite  (p.  90-96)  un  grand 
nombre  d’espèces  d’arbres  et  arbustes  truffigènes. 

Les  conifères  abritent  généralement  une  flore  mycologique  bien 
différente  de  celle  des  arbres  à feuilles  caduques.  On  y rencontre  : 
Boletus  granulalus , L.;  Boleius  bovinus , Kr.  ; Gomphidius  viscidus , L.; 
Tricholoma  equeslre,  L.;  Laclarius  deliciosusy  L.;  Laclarius  sangui 
fluus , Paul,  etc.,  qui  ne  viennent  pas  sous  les  chênes  ou  les  châtaigniers. 

Ces  faits  sont  bien  connus  des  mycologues,  et  les  ouvrages  descriptifs 
indiquent  pour  plusieurs  espèces  de  champignons  leur  habitat,  tel  que 
bois  de  conifères,  souches  de  peupliers,  etc. 

Cette  flore  change  avec  les  arbres  qui  l’abritent. 

J’ai  pu  observer  dans  ma  propriété  de  La  Chantellerie,  près  Négron** 
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des  (Dordogne),  l’apparition  des  espèces  rnycoïogiques  spéciales  aux 
bois  de  conifères.  Ayant  ensemencé  de  pins  maritimes  des  terrains 
autrefois  consacrés  à la  culture  de  vignes  que  le  phylloxéra  avait 
détruites  depuis  dix  ans  environ,  j’y  ai  vu  apparaître  quelques  années 
après  le  semis,  dès  que  les  pins  eurent  atteints  une  taille  suffisante,  la 
flore  mycologique  propre  à cette  essence  d’arbres  : Laclarius  deliciosus , 
L.;  Bolelus  granulaius , L.;  Tricholoma  rutilans , Sch.,  etc. 

M.  Doinet,  mycologue  bordelais,  aujourd’hui  décédé,  et  moi-même, 
avons  fait  au  Vigean,  près  Bordeaux,  la  remarque  inverse.  Une  pinière 
où  l’on  récoltait  en  abondance  ces  mêmes  espèces  de  champignons 
ayant  été  complètement  abattue  et  remplacée  par  un  pacage  à vaches, 
ces  espèces  ont  disparu  pour  faire  place  aux  champignons  ordinaires 
des  prairies  : Psallioia  campesiris , Stropharia  coronilla , etc  , 

Je  ne  relaterai  pas  ici  les  nombreuses  remarques  et  recherches  que 
j’ai  faites  sur  les  relations  existant  entre  les  arbres  truffiers  et  les 
truffes  qui  viennent  à leur  pied.  Je  citerai  simplement  une  expérience 
involontaire  rapportée  par  M.  Pradel  en  ces  termes  (p.  39-40)  : 

«Un  de  mes  voisins,  convaincu  que  le  rôle  aes  racines  dans  là  forma- 
tion des  truffières  n’était  pas  prépondérant  et  que  l’ombrage  suffisait, 
désireux  de  démontrer  qu’il  était  dans  le  vrai,  s’avisa  de  pratiquer  un 
fossé  profond,  1 m.  50  environ,  entre  une  truffière  en  pleine  production 
et  l’arbre  producteur. 

«Ayant  récolté  quelques  truffes  l’année  suivante,  il  ne  doutait  pas 
avoir  résolu  le  problème.  Mais  ce»  fut  la  dernière  récolte,  et  il  n’eût 
que  le  regret  de  compter  une  truffière  de  moins.  » 

Ainsi  donc,  pas  d’arbres,  pas  de  truffes.  On  peut  ajouter,  pas  d’arbres, 
pas  de  cèpes,  pas  d’amanites;  ni  d’oronges,  ni  bien  d’autres  espèces. 

Quels  sont  au  juste  les  rapports  du  champignon  avec  son  mycélium 
et  de  ce  dernier  avec  les  arhres? 

J’ai  fait  à ce  sujet  quelques  expériences  dont  je  vais  donner  simple- 
ment ici  un  aperçu  et  le  résultat. 

D’abord,  pour  me  rendre  compte  des  rapports  du  champignon  avec 
son  mycélium  et  de  l’aire  d’extension  de  celui-ci,  j’ai  coupé  au  couteau, 
au  Vigean,  la  terre  autour  et  à quelques  centimètres,  7,  8,  du  pied  de 
divers  champignons:  Laccaria  laccata , Scop.  (novembre  1908)... 

Si  l’on  se  contente  de  creuser  une  cavité  sous  le  champignon  ou  de 
couper  incomplètement  la  terre  autour  et  en  dessous  de  lui,  et  cela  avec 
beaucoup  de  précautions,  le  champignon  peut  continuer  à.  croître  d’une 
façon  notable. 

Si  l’on  détache  complètement  la  terre,  le  développement  du  champ i- 


gnon  est  entravé;  toutefois,  le  chapeau  peut  s’épanouir  et  son  diahiètre 
paraît,  de  ce  fait,  s’agrandir. 

J’ai  fait  des  recherches  analogues  sur  plusieurs  autres  espèces  de 
champignons  et  en  particulier  sur  des  amanites  (. Arnaniia  paniherina , 
D.  C.,  A cilrina , Sch.).  Ces  champignons,  emportés  avec  un  bloc  de 
terre  à leur.  base  et  mis  dans  mon  jardin,  et  même  arrosés  avec  des 
solutions  de  nitrate  de  potasse  et  de  glucose,  ont  bien  pu  étaler  leur 
chapeau  et  paraître  le  développer  dans  une  certaine  mesure,  mais  ils 
se  sont  partiellement  desséchés  et  ont  fini  par  pourrir. 

Mêmes  résultats  avec  Lepiota  procera. 

Un  Phallus  impudicus , L.,  en  œuf,  mis  dans  mon  jardin,  s’épanouit 
et  donna  des  spores  qui  attirèrent  les  insectes,  mais  il  perdit  peu  à peu 
dé  son  poids;  un  LaccariaAaccata,  transplanté  avec  un  bloc  de  terre 
adhérent,  s’accrut  un  peu. 

Il  résulte  donc  de  ces  recherches  que  certains  champignons,  en 
particulier  les  Amanites,  n’ont  pas  à leur  base  suffisamment  d’hyphes 
pour  permettre  leur  développement. 

Et,  de  fait,  si  l’on  regarde  à leur  pied,  on  n’y  trouve  que  de  faibles 
attaches  mycéliennes.  Si  l’on  fouille  le  sol  à l’endroit  d’où  l’on  vient 
de  les  extraire,  on  constate  qu’il  paraît  presque  totalement  dépourvu 
de  formations  mycéliennes;  l’inverse  existe  chez  les  saprophytes, 
Tricholoma  nudum  par  exemple,  qui  laisse  voir  sur  les  feuilles  où  il  se 
développe  un  abondant  lacis  mycélien. 

Souvent  les  champignons  poussent  dans  un  sable  presque  pur  et 
sans  humus.  D’où  tirent-ils  donc  alors  leur  subsistance?  Leur  présence 
constante  au  pied  des  arbres,  les  recherches  anciennes  et  récentes  de 
nombreux  auteurs  sur  les  rapports  de  certains  champignons  avec  les 
racines  à mycorhizes  de  certains  arbres,  mes  propres  études  sur  ces 
cryptogames  et  en  particulier  sur  les  hypogés  et  les  truffes,  m’induisent 
à penser  que  seule  l’union  du  mycélium,  au  moyen  même  de  fins  et 
rares  filaments,  avec  les  mycorhizes  des  arbres  voisins,  permet  d’expli- 
quer leur  nutrition. 

Divers  auteurs  ont  signalé  plusieurs  espèces  de  champignons  supé- 
rieurs, Basidiomycèles  ou  Ascomycètes  comme  étant  symbiotes  des 
racines  des  arbres,  par  l’intermédiaire  de  mycorhizes,  généralement e 
Tel  est  le  cas  du  genre  Elaphomyces  d’après  Yittadini  (2),  Tulasne  (1), 
Boudier,  Reess,  Dr  Hollos  Laszlo  qui  dans  son  ouvrage,  Fungi  hypogaei 
Ilungariae , représente,  t.  II,%fig.  35,  Y Elaphomyces  seplatus,  Vitt., 
ayant  son  mycélium  en  contact  avec  des  radicelles. 

Tel  est  aussi  le  cas  pour  divers  Basidiomycèles , Agaricinées , Geaster , 


Lactarius , Corlinarius , etc.  d’après  Woronine,  Frank ^Noack,  KaufTmanu, 
pour  des  Ascomycètes  d’après  Gibelli,  pour  les  Morilles  d’après 
Matruchot  (Journal  La  Culture  des  champignons  comestibles , lre  série, 
p.  450-451),  pour  diverses  espèces  de  truffes  d’après  de  Ferry  de  la 
Bellone  (1, 2),  Condamy  fl),  Grimblot,  Dangeard,  H.  Bonnet,  Mattirolo 
qui  (3,  p.  13)  dénomme  tubérizes  les  racines  d’arbres  mycorhizées  en 
relation  avec  les  truffes,  Janse  (p.  202'-204)  a même,  découvert  une 
petite  truffe,  Cellidia  duplicispora , J.,  logée  dans  les  mamelons  mycorhi- 
ziens  eux-mêmes  des  racines  de  celtis  cultivées  dans  le  jardin  botanique 
de  Buitenzorg.  Malgré  ses  recherches  très  précises,  cet  auteur  n’a  pas 
pu  voir  la  continuité  entre  les  hyphes^du  Celtidia  et  les  hyphes  mycorhi- 
ziennes  voisines;  ce  qui  montre  bien  toute  la  difficulté  d’un  tel  genre 
d’études.  Sarauw  a vu  les  corps  fructifères  jeunes  de  Rhizopogon 
luleolus , Fr.,  rattachés  et  fixés  'aux  mycorhizes  des  hêtres  voisins  (Sa- 
rauw, 2,p.  32).  On  peut  consulter  sur  cette  question  du  symbiotisme 
des  champignons  supérieurs  avec  les  arbres  les  historiques  qui  en  ont 
été  faits  par  Sarauw  (2,  p.  24-33)  et  par  Ceillier  (p.  205-209). 

J’ajouterai  que  toutes  mes  recherches  sur  les  basidiomycètes  et  les 
ascomycètes,  en  particulier  sur  les  truffes,  me  conduisent  â penser  que 
si  un  grand  nombre  d’espèces  de  champignons  supérieurs  sont  sapro- 
phytes, beaucoup  aussi,  et  non  pas  les  moins  importants,  vivent  en 
simili-symbiose  sur  les  racines  des  arbres.  J’ai  pu  suivre  en  particulier 
(G.  Boyer,  22,  p.  79)  le  mycélium  très  développé  dans  certaines  truffiè- 
res d’un  scléroderme  ( Scleroderma  verrucosum , Pers.,  var.  spadiceum , 
Schaff.)  depuis  l’appareil  fructifère  jusqu’aux  mycorhizes  voisines  de 
chênes  auxquelles  il  paraissait  intimement  uni.  Mes  nombreuses  fouilles 
dans  les  truffières  et  mes  recherches  microscopiques  consécutives  me 
portent  â penser  que  l’arbre  et  le  champignon  qui  l’accompagne  sont 
reliés"par  de  très  faibles  attaches,  simplement  même  chez  la  truffe,  par 
de  fins  filaments  mycéliens  isolés,  d’une  extrême  petitesse,  3 de  dia- 
mètre, et  d’une  très  grande  fragilité,  raisons  suffisantes  pour  qu’ils 
échappent  aux  investigations  quand  on  les  recherche  en  fouillant  le  sol. 

Mais  si  ces  champignons  vivent  aux  dépens  des  racines,  pourquoi  ne 
s’implantent-ils  pas  directement  sur  elles? 

Et  d’abord  le  mode  de  nutrition  par  mycorhizes  est  une  sorte  de- 
symbiose  différant  morphologiquement  et  physiologiquement  du  vrai 
parasitisme.  On  peut,  sur  cette  question,  se  reporter  a la  thèse  de 
Ceillier.  Frank  (1),  de  Berlin,  pensait  que  les  associations  mycorhi- 
ziennes  étaient  tout  à l’avantage  de  la  plante  phanérogame  k laquelle 
le  champignon  fournirait  l’eau,  les  sels,  au  lieu  et  place  des  poils  radi- 
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eaux  le  plus  souvent  disparus,  et  en  sus  les  matières  azotées  abondantes 
dans  les  champignons.  Ces  derniers,  il  s’agit  des  endotrophes,  seraient 
même  finalement  digérés  par  leurs  hôtes. 

Et  de  fait,  c’est  ce  qui  se  produit  chez  les  orchidées  où  le  champignon, 
après  avoir  pourvu  aux  premiers  besoins  de  la  plante,  est  finalement 
digéré  par  elle,  ainsi  que  l’a  montré  Noël  Bernard  (2).  En  réalité,  la 
symbiose  en  question  ne  va  pas  sans  une  certaine  lutte  entre  les  deux 
organismes.  Les  champignons  qui  forment  des  ronds  de  sorcières, 
Marasmius  oreades , Psalliota  campeslris  qui,  dans  la  nature,  vit, 
d’après  certains  auteurs  en  parasitisme  sur  les  graminées,  semblent 
à certains  moments  procurer  une  grande  vigueur  à leurs  symbiotes 
phanérogames,  qui  prennent  alors  une  teinte  verte  très  prononcée, 
indice  de  la  présence  chez  elles  de  substances  azotées  abondantes  ainsi 
qu’il  résulte  d’ailleurs  des  analyses  de  Molliard  (5). 

Cet  effet  bienfaisant  du  champignon,  qui  est  ici  un  ectotrophe,  se 
produit  au  printemps  lorsque  l’eau  abonde.  Au  contraire,  en  été,  les 
plantes  vertes  des  ronds,  par  suite  probablement  d’un  courant  osmo- 
tique inverse  de  celui  du  printemps,  sont  privées  d’apport  aqueux  et 
par  suite  de  matières  nutritives,  et  se  dessèchent. 

Pour  ce  qui  concerne  spécialement  l’association  des  arbres  et  des 
champignons,  il  est  probable  que  ces  derniers  puisent  certains  éléments 
dans  la  plante,  l’amidon  en  particulier,  et  qu’ils  en  empruntent  au  sol 
divers  autres,  tels  que  l’eau,  divers  sels;  peut-être  même  tirent-ils  de 
l’air  son  azote. 

C’est,  on  l’a  vu  l’opinion  de  Chatin  pour  les  truffes,  qui  lès  dit 
plantes  sidérales  (p.  152,  192,  285,  287,  288). 

Si  cette  hypothèse  est  réalisée,  pour  ces  derniers  champignons  et 
pour  bien  d’autres,  on  s’explique  aisément  leur  richesse,  souvent 
constatée,  en  azote  et  la  possibilité  qu’ils  ont  d’en  fournir  à leurs 
symbiotes:  d’où  la  luxuriance  de  ceux-ci  en  temps  humide.  Mais, 
d’autre  part,  comme  les  hyphes  mycéliennes  se  dessèchent  facilement 
lorsque  les  pluies  deviennent  rares,  on  conçoit  que,  dans  ces  dernières 
conditions,  le  champignon  ne  puisse  plus  fournir  ni  l’eau  ni  les  sels 
qu’elle  charrie  à son  symbiote  qui  peut  en  être  gravement  affecté; 
c’est  le  cas  souvent  réalisé  en  été  chez  les  plantes  des  ronds  de  sorcières 
qui,  étant  herbacées,  ont  de  grands  besoins  en  eau  et  en  autres  subs- 
tances : d’où  leur  dessiccation  et  la  dénudation  des  ronds  en  saison 
chaude.  Peut-être  aussi  l’appel  osmotique  effectué  par  les  carpophores, 
quand  ils  se  forment,  aide-t-il  grandement  à produire  ce  résultat. 

Le  rôle  que  joue  le  mycélium  vis-à-vis  des  plantes  symbiotiques,  et 
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surtout  les  exigences  de  sa  propre  nutrition  et  de  celle  de  ses  appareils 
reproducteurs  demandent  qu’il  jouisse  dans  le  sol  d’un  certain  espace 
libre  où  il  puisse  puiser  sans  entraves  l’eau  et  les  sels  qui  lui  sont 
nécessaires  ; sans  quoi  son  développement  serait  étouffé  par  les  racines 
voisines. 

Le  mode  de  vie  de  la  truffe,  ainsi  que  je  l’ai  maintes  fois  constaté, 
corrobore  parfaitement  cette  manière  de  voir.  L’extension  du  mycé- 
lium loin  des  racines,  la  production  des  appareils  sporifères  de  cette 
cryptogame  ainsi  que  de  ceux  de  tous  les ‘champignons  mycorhiziens, 
à une  certaine  distance  des  racines  de  toutes  plantes,  y compris  celles 
de  l’arbre  nourricier,  sont  des  faits  à peu  près  constants  : tant  il  est 
vrai  que  les  champignons  ont  besoin  eux  aussi  d’espace  libre  pour 
accomplir  leurs  propres  fonctions.  A cela,  d’ailleurs,  rien  de  surprenant 
car  leur  respiration  est  active,  surtout  en  milieu  humide  qui  est  leur 
habitat, de  prédilection,  ainsi  que  l’ont  démontré  les  recherches  de 
MM.  Bonnier  et  Mangin.  J’ai  moi-même  observé  une  respiration  éner- 
gique chez  les  jeunes  champignons  et  les  jeunes  truffes  en  atmosphère 
saturée  de  vapeurs  d’eau  (Boyer,  5,  1°). 

On  a remarqué,  dès  longtemps,  que  certaines  truffières  donnent 
d’abondantes  récoltes  tant  que  les  arbres  qui  les  constituent  sont  assez 
espacés,  mais  qu’elles  dépérissent  et  finissent  par  disparaître  lorsque 
ces  arbres,  en  se  développant,  sont  devenus  serrés  et  touffus;  la  cause 
en  est  due  vraisemblablement  à ce  que,  alors,  leurs  racines  enchevê- 
trées ôtent  au  mycélium  du  champignon  la  possibilité  de  toute  vie 
indépendante.  Ainsi  donc,  rien  d’étonnant  â ce  que  les  hyphes  progres- 
sent et  s’étendent  assez  loin  des  racines  et  à ce  que  les  appareils  sporj- 
fères  des  champignons  mycorhiziens  dont  il  s’agit  ici  se  forment  aussi 
à une  certaine  distance,  jamais  bien  grande  d’ailleurs,  des  racines  des 
arbres  symbiotes. 

D’heureuses  rencontres  m’ont  permis  de  constater  qu’il  est  des  cham- 
pignons parasites  qui  peuvent  dans  certaines  circonstances  affecter 
avec  leurs  nourrices  les  mêmes  rapports  que  les  champignons  mycorhi- 
ziens et  réciproquement. 

Le  Trâmeles  pini,  Brot.,  est  un  champignon  qui  se  développe  d’habi 
tude  en  parasite  directement  sur  les  troncs  ou  les  souches  de  pins.  Or, 
j’ai  observé,  le  6 août  1917,  au  Vallon,  près  Pessac,  un  cas  très  curieux 
de  production  de  jeunes  échantillons  de  cette  espèce  directement  sur 
la  terre  sans  attaches  apparentes  avec  l’arbre  nourricier.  L’appareil 
sporifère  englobait  simplement  des  graminées  et  plantes  voisiner. 
L’arbre  parasité  était,  à n’en  point  douter,  une  souche  de  pin  située 
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à 1 m.  80  du  champignon.  En  creusant  le  sol  sous  ce  dernier  jusqu’à 
20  centimètres  environ  de  profondeur,  je  n’ai  pas  rencontré  de  racines 
ni  de  mycélium  apparent. 

Le  champignon,  enlevé  et  replanté  un  peu  plus  loin  sous  des  chênes, 
entouré  pour  éviter  la  dessiccation  de  terre  et  de  mousse,  n’a  pas  tardé 
à pourrir. 

Un  autre  groupe  de  chapeaux  de  la  même  espèce  a repoussé  quelques 
jours  après  tout  à côté  de  l’endroit  où  le  premier  avait  été  recueilli. 
Il  était  déjà  visible  le  10  août. 

Un  peu  plus  tard,  quand  il  eut  grossi,  je  l’ai  enlevé  et  j’ai  constaté 
que,  pas  plus  que  le  premier,  il  ne  présentait  d’adhérences  visibles  à 
l’œil  nu  avec  la  souche  de  pin  voisine  qui  en  était  bien  certainement 
productrice. 

Cette  souche  a été  arrachée  quelques  mois  après  et  bien  que  l’endroit 
où  ces  tram etes  avaient  été  recueillis  n’eût  pas  été  Méfoncé,  je  n’ai 
pas  vu  depuis  s’y  produire  d’autres  champignons  de  la  même  espèce. 

Des  cas  semblables  ont  d’ailleurs  été  fréquemment  observés  pour 
Armillnria  mellea , Vahl,  dont  certains  échantillons  poussent  directe- 
ment sur  l’arbre  parasité,  d’autres*,  à certaine  distance,  sur  le  sol. 
Moyen  représente  ces  derniers  reliés  à l’arbre  par  des  rhizomorphes 
(fiff,  221  à 223  p.  260). 

En  novembre  1916,  j’ai  pu  aussi  observer  au  Vallon,  dans  un  sol 
silico-graveleux,  non  loin  de  pins  et  de  chênes,  une  touffe  d'Hypholoma 
fasciculare , Huds.,  poussée  sur  le  sol.  En  creusant  la  terre  au-dessous 
et  sur  les  côtés  du  champignon,  avec  mon  couteau,  à une  vingtaine  de 
centimètres  en  tous  sens,  je  n’ai  pas  trouvé  de  racines. 

Une  touffe  de  la  même  cryptogame,  poussée  tout  près  de  là  en  1916, 
m’a  permis  de  constater  par  un  examen  semblable  la  présence  d’une 
racine  assez  volumineuse. 

Il  semblerait  donc,  que  Hypholoma  fasciculare  pourrait,  aux  rhizo- 
morphes près,  se  comporter  comme  Armillaria  mellea , dans  certaines 
circonstances.  Rien  d’étonnant  d’ailleurs  à ce  que  les  hyphes  du  cham- 
pignon, qu’elles  soient  agglomérées  en  cordons  ou  qu’elles  restent 
dissociées  soient  capables  d’assurer,  aussi  bien  dans  un  cas  que  dans 
l’autre,  la  production  et  la  nutrition  de  l’appareil  sporifère. 

Et  c’est  sans  nul  doute  quand  elles  sont  dissociées  que  nous  n’arrivons 
pas  à les  suivre  depuis  le  pied  du  champignon  jusqu’à  leur  origine  dans 
la  mycorhize. 

A l’appui  de  ce  dire,  des  coupes  au  microtomc,  après  inclusion  à la 
paraffine,  m’ont  permis  de  constater  de  fins  filaments  de  3 y.  d’épaisseur 
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environ  rattachant  le  péridium  des  truffes  a leur  mycélium  et,  par 
l’intermédiaire  de  celui-ci,  vraisemblablement  à leurs  mycorhizes. 

Le  hasard,  qui  m’avait  permis  de  faire  les  intéressantes  constatations 
sur  Trameles  pini  et  Hypholoma  fàsciculare  que  je  viens  de  relater, 
m’en  a aussi  fourni  la  contre-partie  et  le  complément. 

Excursionnant,  au  commencement  d’août  1916,  dans  les  forêts  de 
conifères  voisines  d’Interlaken  (Suisse),  j’y  ai  trouvé  en  abondance 
les  champignons  qui  caractérisent  la  flore  mycologique  de  ces  essences. 
En  particulier  un  bolet  se  trouvait  abondamment,  comme  à l’habitude 
sur  le  sol,  surtout  sous  les  pins  sylvestres.  Rien  que  de  normal  dans 
cette  production,  la  région  étant  à cette  époque  chaude  et  très  humide 
par  suite  de  la  fonte  des  glaces  et  du  voisinage  de  nombreux  ruisseaux, 
de  cascades,  de  rivières  torrentueuses  et  de  grands  lacs. 

Mais  ce  qui  était  moins  ordinaire,  c’était  la  présence  sur  les  arbres 
eux-mêmes  de  ces  mêmes  bolets  qu’on  ne  trouve  généralement  qh’â 
une  certaine  distance  de  leur  pied,  et  sans  relations  apparentes  avec 
aucun  de  leurs  organes.  Dans  ces  lieux,  on  en  voyait  des  échantillons 
insérés  non  seulement  à la  base  des  arbres,  mais  aussi  jusqu’à  environ 
1 m.  50  de  hauteur  à partir  du  sol.  En  soulevant  le  ’rhytidome  du  pin 
à la  base  d’un  champignon,  on  trouvait  en  dessous  de  lui  un  abondant 
mycélium  semblant  envahir  jusqu’aux  parties  vivantes  du  tronc  de 
l’arbre. 

Ainsi  donc,  des  champignons  insérés  normalement  sur  des  arbres, 
Trameles  pini , Hypholoma  fasciculare , ont  pu  pousser  assez  loin  de 
leur  hôte  à la  façon  d’un  bolet,  d’une  oronge  ou  d’une  truffe  et,  inver- 
sement, un  bolet  qui  normalement  croît  à une  certaine  distance  des 
arbres  et  sans  rapports  apparents  avec  eux,  a pu,  dans  les  environs 
d’Interlaken,  se  développer  sur  l’arbre  lui-même,  grâce  à des'conditions 
d’humidité  suffisantes. 

Ces  faits  précis  ajoutent  un  argument  de  plus,  et  de  grande  force  en 
faveur  de  la  probabilité  du  mode  de  vie  symbiotique  (ou  semi-parasi- 
taire) de  tous  les  champignons  qui,  comme  les  bolets,  les  amanites,  les 
truffes,  se  produisent  constamment  au  voisinage  d’arbres  et  d’arbustes. 

Pour  beaucoup  d’entre  eux,  la  continuité  du  mycélium  avec  les 
mycorhizes  ectotrophes  des  racines  de  ces  arbres  semble  extrêmement 
probable.  D’où  le  nom  de  champignons  mycorhiziens  donné  à toute 
cette  catégorie  de  cryptogames.  Nous  avons  vu  que  M.  Mattirolo, 
adoptant  cette  idée  pour  les  truffes,  a dénommé  tubérizes  (3",  I Tar - 
tu  fi , p.  13)  les  mycorhizes  ectotrophes  des^arbres  truffiers,  origine 
probable  du  mycélium  et  des  tubercules  truffiers. 


• Les  recherches  que  je  vais  exposer  plus  loin  fourniront,  comme  on  le 
verra,  d’autres  arguments  en  faveur  de  cette  manière  de  voir. 

III.  Développement  et  mode  de  croissance  de  quelques 
champignons  supérieurs. 

Sauf  pour  le  champignon  de  couche,  dont  on  peut  constater  et  suivre 
en  carrière  l’évolution  du  carpophore,  et  chez  lequel  cette  étude  a 
d’ailleurs  été  faite  par  Atkinson,  il  n’existe  guère  d’observations 
précises  concernant  les  mesures  d’accroissement  de  l’appareil  repro- 
ducteur de  ces  êtres. 

Toutefois,  des  mensurations  exactes  ont  été  faites  sur  un  Phallus 
par  Lloyd. 

Voici  un  exposé  rapide  de  celles  que  j’ai  moi-même  effectuées  sur 
divers  champignons. 

Celui  d’entre  eux  sur  lequel  ont  surtout  porté  mes  investigations 
a été  la  truffe  mélanospore. 

J’ai  donné  dans  les  Comptes  rendus  de  V Académie  des  Sciences 
(G.  Boyer,  17)  un  résumé  de  ce  travail  qui  a comporté  la  recherche  des 
tubercules  truffiers,  la  mise  à nu  de  leur  moitié  superficielle,  et  sa 
mensuration  à des  intervalles  de  temps  assez  rapprochés. 

Ce  genre  d’études  est  rendu  particulièrement  difficile  par  suite  de 
l’habitat  souterrain  de  la  cryptogame  qui  en  fait  l’objet,  mais  il  en 
est  d’autant  plus  intéressant.  J ’ai  constaté  ainsi  que  la  truffe,  à l’inverse 
des  autres  champignons,  dont  la  rapidité  de  croissance  est  proverbiale, 
met  plusieurs  mois  à parfaire  l’évolution  de  ses  tubercules. 

Formés  en  été,  sous  l’action  des  averses  orageuses  surtout,  ils 
grossissent  peu  à peu  sous  l’influence  des  pluies  et  ne  sont  mûrs  qu’à 
la  fin  de  l’automne  ou  en  hiver.  Ceux  qui  parviennent  les  derniers  à 
maturité  paraissent  être  les  derniers  formés;  ce  sont  aussi  généralement 
les  plus  profondément  situés  dans  le  sol. 

Je  n’insisterai  pas  sur  cette  question  que  j’ai  déjà  exposée  dans 
diverses  publications  et  que  je  me  propose  de  traiter  par  ailleurs  avec 
beaucoup  plus  de  développements. 

Pour  ce  qui  concerne  les  champignons  autres  que  la  truffe,  je  me  suis 
livré  à un  grand  nombre  de  mensurations  que  j’ai  effectuées  surtout 
sur  Bolelus  edulis , Bolelus  granululus , Amanila  caesarea  et  j’ai  pu 
observer  dans  l’intervalle  de  deux,  t rois  à sept  jours,  des  accroissements 
du  chapeau,  en  diamètre,  égaux  au  quart,  au  tiers,  aux  deux  tiers 
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( Bolelus  granulaius  çn  sept  jours,  du  2M  août  au  j/  septembre  1909)  du 
diamètre  primitif,  ainsi  qu’un  notable  allongement  du  stipe. 

Mes  mesures  ont  été  effectuées  fin  août  et  commencement  de  sep- 
tembre (1909).;  il  est  probable  que  la  chaleur  et  la  sécheresse  qui 
régnaient  à ce  moment  ont  ralenti  et  finalement  arrêté  l’accroissement 
des  sujets  étudiés. 

De  fait,  les  champignons  en  question  sont  restés  relativement  petits. 
Les  diamètres  des  chapeaux  de  Bolelus  edulis  par  moi  mensurés  n’ont 
pas  dépassé  6 centimètres.  Ils  variaient  entre  2,et  G centimètres  ♦ 
ceux  des  Bolelus  granulaius  ont  atteint  au  plus  8 centimètres.  De 
plus,  ces  cèpes,  au  moins  les  edulis,  étaient  placés  en  terrain  presque 
découvert,  où,  malgré  l’ombrage  des  arbres,  de  grands  châtaigniers, 
l’évaporation  était  facile,  ce  qui  explique  qu’ils  soient  restés  petits. 

On  sait  qu’inversement,  les  gros  cèpes  se  rencontrent  généralement 
dans  les  fourrés  où  l’humidité  est  retenue  par  des  feuilles,  des  bruyères, 
des  ajoncs. 

A ce  propos,  je  signalerai  un  procédé  employé  dans  un  château  des 
environs  de  Bardeaux  pour  faire  grossir  les  cèpes.  On  les  recouvre  sim- 
plement, quand  ils  commencent  à paraître,  d’un  pot  à fleurs  renversé 
qui  en  mitigeant  l’action  de  la  lumière  et  en  maintenant  l’humidité, 
favorise  singulièrement  le  développement  du  champignon. 

Je  dois  signaler  ici  la  croyance  populaire  que  tout  cèpe  qui  a été  vu 
ne  grossit  plus. 

Si  la  chose,  comme  il  semble,  est  dans  certains  cas  bien  réelle,  cet 
arrêt  d’accroissement  peut  s’expliquer  justement  par  ce  fait  que  les 
champignons  ainsi  aperçus  sont  placés  à découvert  et  restent,  par 
suite  du  manque  d’humidité,  généralement  petits  ou  qu’ils  se  déve- 
loppent dans  ces  conditions  trop  lentement  pour  que  les  ramasseurs 
ou  les  innombrables  insectes  mycophages  qui  les  recherchent  avidement 
leur  laissent  le  temps  de  grossir  d’une  manière  appréciable. 

Je  rapporterai  à ce  sujet  une  observation  personnelle. 

Il  me  souvient  avoir  remarqué,  un  soir  d’été,  vers  la  fin  août,  dans 
une  châtaigneraie,  près  de  La  Chantellerie,  de  nombreux  petits  cèpes 
croissant  à.  découvert  en  rochers,  c’est-à-dire  en  groupes  adhérant  par 
leur  base  et  dont  l’ensemble  forme  une  seule  et  même  masse. 

Pensant  qu’ils  auraient  atteint  le  lendemain  un  beau  développement 
et  espérant  faire  une  bonne  récolte,  je  me  rendis  ayant  le  lever  du  jour 
dans  le  bois  où  ils  se  trouvaient,  pour  les  cueillir.  J’en  ramassai  en 
effet  un  certain  nombre,  mais  ils  ne  semblaient  pas  avoir  grossi  depuis 
la  veille,  et  moq.  panier  ne  se  garnit  pas,  d’autant  qu’à  côté  de  moi  une 
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chercheuse  aussi  matinale  se  hâtait  de  faire  main  basse  sur  tous  ceux 
qu’elle  trouvait,  disant  qu’elle  aussi  les  avait  vus  la  veille  et  affirmant 
qu’ils  ne  grossiraient  plus. 

Je  mets  sur  le  compte  de  la  sécheresse  qui  régnait  en  effet  à ce 
moment  cet  arrêt  de  développement. 

Une  autre  cause  capable  de  produire  le  même  résultat  et  qui  peut 
fort  bien  s’ajouter  à la  première  est  la  rupture  du  mycélium  des  cham- 
pignons par  le  fait  du  piétinement  des  chercheurs  qui,  chaussés 
d’habitude  de  sabots  ou  de  gros  souliers  le  brisent  aisément  sous  leurs 
pas. 

Cette  explication  paraîtra  très  rationnelle  si  l’on  admet  que  les 
appareils  sporifères  des  champignons  dont  il  s’agit  ici  sont  reliés  par 
des  hyphes  minces  (quelques  p,  de  diamètre)  avec  les  mycorhizes  des 
arbres,  leurs  nourrices.  Étant  données  toutes  les  observations  et  remar- 
ques précédentes,  je  ne  devais  pas  manquer  de  relater  ici  cette  dernière 
manière  de  voir. 

Des -essais  qui  précèdent,  on  peut  aussi  retenir  que,  quelque  rapide 
que  soit,  d’après  la  croyance  universelle,  la  formation  des  champignons, 
— et  nous  venons  de  voir  qu’elle  est  parfois  assez  lente,  — on  peut 
généralement  en  effectuer  la  mensuration  avec  assez  de  facilité. 

On  pourrait  même,  en  fouillant  le  sol  aux  bons  endroits, ^assister  aux 
débuts  de  la  formation  de  ces  cryptogames.  C’est  ainsi  que  j’ai  pu 
observer  dans  de  la  terre  enlevée  sous  des  châtaigniers  par  des 
maçons,  vers  les  8-10  septembre  1908,  de  nombreux  champignons  en 
formation. 

Le  16  septembre,  \pn  n’en  trouvait  plus,  parce  que,  prétendaient  les 
maçons,  la  lune  était  trop  vieille,  la  pleine  lune  ayant  eu  lieu  le  10  sep- 
tembre. Je  crois  plutôt  que  cet  arrêt  de  développement  était  dû  au 
manque  de  pluie  qui,  en  effet,  avait  cessé  de  tomber  depuis  plusieurs 
jours. 

Des  champignons  déplacés  peuvent-ils  poursuivre  leur  croissance? 
Nous  avons  vu  (p.20)  que  des  champignons  détachés  de  leur  substratum 
ne  grandissent  plus. 

La  question  a été  du  reste  fort  discutée,  et  l’est  epcprepour  la  truffe. 
Certains  auteurs  penchent  pour  l’affirmative;  Lecoq  de  Boisbaudran 
entre  autres  aurait  observé  le  grossissement  de  truffes  déplacées.  Tl 
a inséré  aux  Comptes  rendus  de  /’ Académie  des  Sciences  une  note  a ce 
sujet  en  réponse  à mes  communications  (G.  Boyer,  7 et  17). 

J’ai  fait  sur  cette  question  de  nombreuses  recherches,  et  je  n’ai 
jamais  obtenu  d’une  manière  certaine  d’accroissement  sensible  de 
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tubercules  truffiers  quand  ils  eurent  été  déterrés  et  remis  en  place  ou 
transportés  dans  d’autres  terrains. 

Mes  observations  me  conduisent  donc  à répondre  par  la  négative  à 
la  question  que  je  viens  de  poser. 

On  voit  bien,  il  est  vrai,  s’épanouir  après  quelques  heures  le  chapeau 
d’amanites,  d’oronges  encore  incomplètement  ouvertes  ou  renfermées 
dans  leurs  volves  lorsqu’on  les  a cueillies,  ainsi  que  je  l’ai  indiqué  plus 

haut. 

En  particulier,  j’ai  vu  bien  des  fois  des  œufs  de  Phallus,  même  après 
déplacement,  développer  à l’extérieur  leur  appareil  fructifère,  mais  il 
ne  s’agit  pas  ici  d’un  accroissement  véritable  que  d’ailleurs  la  balance 
a démenti  aisément. 

Un  accroissement  réel  n’a  pas  lieu  même  lorsqu’on  enlève  avec  la 
totalité  du  champignon  une  notable  partie  de  la  terre  qui  l’entoure. 
Malgré  toutes  les  précautions  que  j’ai  pu  prendre  en  de  semblables 
expériences  que  j’ai  faites  sur  des  cèpes,  des  oronges,  des  amanites  de 
diverses  espèces  transportées  par  moi  dans  mon  jardin  avec  la  terre  de 
la  base  restée  adhérente,  je  n’ai  jamais  pu  observer  autre  chose  que 
l’épanouissement  des  champignons  ainsi  transplantés.  Ce  phénomène 
se  produisait  tout  aussi  bien  sur  d’autres  échantillons  emportés  sans 
terre  à leur  base,  mais  préservés  simplement  dè  la  dessiccation,  par 
exemple  en  les  entourant  à leur  base  de  mousse  humide. 

Peut-être  pourrait-on  penser  que  l’enlèvement  des  champignons  qui 
ont  fait  l’objet  de  ces  expériences  et  leur  transport,  qui  ne  va  pas  sans 
quelques  heurts,  les  avaient  séparés  de  leur  terre  nourricière  en  brisant 
leur  mycélium,  malgré  toutes  les  précautions  que  j’avais  pu  prendre 
pour  le  maintenir  intact.  Aussi,  pour  parer  à cette  objection,  ai-je 
renouvelé  ces  essais  sur  des  champignons  à support  rigide;  j’ai  enlevé, 
notamment  le  21  septembre  1908,  des  Psathyrella  poussant  sur  du  bois 
vivant,  en  détachant  un  assez  long  fragment  du  support  de  ces  crypto- 
games. Après  plusieurs  jours  de  mise  du  tout  en  atmosphère  humide, 
j’ai  pu  constater  que  ces  champignons  n’avaient  pas  grossi;  c’est  ce 
qui  résulte  des  mesures  que  j’ai  effectuées;  les  chapeaux  des  champi- 
gnons encore  jeunes  se  sont  simplement  épanouis. 

En  plongeant  le  fragment  de  bois  qui  supportait  le  champignon 
dans  de  l’eau  même  additionnée  d’azotate  de  potasse,  je  n’ai  jamais 
obtenu  d’accroissement  notable  de  diamètre  du  stipe  ; cependant, 
dans  un  cas  unique,  j’ai  observé  un  petit  allongement  de  4 millimètres 
de  ce  même  organe. 

Tous  ces  essais  tendent  à démontrer  que  la  nutrition  des  champi- 
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gnons  d’où  dérive  leur  accroissement  ne  se  fait  pas  uniquement  par 
les  hyphes  qui  avoisinent  immédiatement  le  pied,  mais  que,  selon 
toute  vraisemblance,  elle  nécessite  le  concours  d’un  mycélium  s’éten- 
dant à assez  longue  distance. 

IV.  Culture  des  champignons. 

Méthode^  nouvelle  de  propagation  de  ces  cryptogames 

PAR  CULTURES  EN  MILIEUX  STÉRILISÉS. 

On  peut,  d’après  le  mode  de  vie  des  champignons,  les  diviser  en  trois 
groupes.  Ceux  du  premier  groupe  — et  ils  sont  légion  — se  dévelop- 
pent en  saprophytes  sur  les  matières  organiques  mortes.  Tels  sont 
divers  tricholomes,  par  exemple,  Tricholoma  nüdurjn  qui  vient  sur  les 
feuilles  répandues  sur  le  sol,  les  Coprins  qui  poussent  sur  le  fumier,  les 
Psathyrelles,  divers  Panaeoles,  Strophaires,  etc. 

D’autres,  comme  Trameles  pini , divers  Polypores,  etc.,  sont  de 
francs  parasites.  Enfin,  les  derniers,  à l’instar  des  truffes,  des  bolets, 
des  amanites,  toujours  produits  au  voisinage  des  racines  d’arbres 
vivants,  paraissent  doués  d’un  parasitisme  mitigé  et  peuvent  être 
désignés  sous  le  nom  de  champignons  mycorhiziens. 

Il  semble  donc  que  le  meilleur  moyen  de  cultiver  ces  champignons 
est  de  fournir  simplement  à chacun  d’eux  le  milieu  que  l’on  sait  par 
expérience  lui  convenir.  C’est  ce  que  l’on  fait  depuis  un  siècle  pour  la 
truffe.  Le  précepte  de  Gasparin  : Si  vous  voulez  des  truffes,  semez  des 
glands,  est  devenu  un  axiome  en  truiïiculture.  La  méthode  qui  e*n 
découle  a fait  ses  preuves  et  elle  est  couramment  utilisée. 

Mais,  si  elle  est  productive  dans  une  certaine  mesure,  un*  simple 
examen  des  truffières  permet  de  constater  qu’elle  est  loin  de  constituer 
le  dernier  terme  du  progrès  en  cette  matière.  Car  certains  chênes  — 
et  ils  sont  nombreux  dans  les  régions  truffières  — ne  donnent  jamais 
aucun  tubercule;  d’autres  en  fournissent  pendant  quelques  années, 
puis  toute  production  s’arrête;  enfin,  beaucoup  d’arbres  ne  donnent 
dans  leur  vie  que  très  peu  de  produits. 

J’ai  pu,  par  mes  études,  préciser  quelques-unes  des  raisons  qui  limi- 
tent ainsi  la  production  et  en  indiquer  les  remèdes.  J’ai  signalé  en  parti- 
culier (Boyer,  22,  p.  79-80)  l’action  désastreuse  des  cryptogames 
concurrentes,  qui,  ayant  le  même  mode  de  vie  que  la  truffe,  lui  sont 
extrêmement  nuisibles.  Et  comme  résultat  de  mes  études,  je  le  dis  ici 
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ên  passant,  je  puis  inférer  que  des  recherches  bien  conduites  abouti- 
raient sans  nul  doute  à des  procédés  permettant  une  grande  amélio- 
ration dans  la  production  truffière. 

S’il  reste  beaucoup  de  progrès  à réaliser  en  trufficulture,  il  est  un 
champignon,  le  Psalliola  campesiris,  dont  la  culture  est  plus  perfec- 
tionnée, niais  cependant  susceptible  encore  de  notables  améliorations. 

Abandonné  à lui-même  dans  les  prés,  ce  champignon  11e  donne  que 
des  récoltes  médiocres.  Heureusement  on  a réussi  a le  cultiver  en  car- 
rière et  à en  obtenir  un  rendement  auprès  duquel  la  production 
naturelle  peut  paraître  insignifiante. 

Et  cependant,  cette  culture,  si  importante  soit-elle,  offre  encore  des 
aléas  dont  j’ai  déjà  dit  un  mot  plus  haut  et  auxquels  divers  chercheurs 
et  moi-même  avons  essayé  de  porter  remède. 

La  Truffe  et  le  Psalliola  campesiris  ne  sont  pas  les  seuls  champignons 
intéressants.  Bien  d’autres,  Pholiola  aeyerila , Pleurolus  oslrealus , 
Coprinus  romains , etc.,  mériteraient  d’être  cultivés  et  ils  pourront 
l’être  vraisemblablement  le  jour  où  leur  mode  de  vie  sera  scientifique- 
ment élucidé. 

ïl  y a là  des  problèmes  fort  intéressants  à résoudre;  ils  ont  déjà  tenté 
plusieurs  chercheurs.  Parmi  eux  je  me  contenterai  de  rappeler  les  noms 
de  MM.  Costantin  et  Matruchot,  qui  ont  pu  obtenir  le  développement 
complet  depuis  la  spore  jusqu’à  la  fructification  de  plusieurs  basidio- 
mycètes  (voir  plus  haut,  p.  8-9). 

Leurs  cultures,  au  moins  celles  qui  concernent  le  Psalliola  campesiris , 
ont  donné  lieu,  comme  je  l’ai  déjà  dit,  à une  utilisation  industrielle. 

Ils  produisent  un  blanc  de  champignon  de  couche  qu’ils  vendent  au 
commerce  et  qui,  rem  arquons -lé  bien,  provient,  à leurs  dires,  de  la 
germination  de  la  spore  (Costantin  et  Matruchot,  1, 2,  3). 

Pour  ma  part,  je  tiens  à déclarer  qu’ayant  fait  de  nombreux  essais 
sur  la  germination  des  spores  de  beaucoup  de  champignons,  du 
Psalliola  campesiris  en  particulier,  et  ayant  employé  entre  autres  les 
procédés  indiqués  par  les  auteurs  précités,  je  n’ai  jamais  obtenu  de 
résultats  positifs  indiscutables. 

Les  spores  de  Psalliola  campesiris , pour  ne  parler  que  de  celui-là, 
germent  assez  difficilement  et  même  lorsque  cette  germination  a pu 
être  effectuée  par  moi,  je  n’ai  jamais  réalisé  d’une  façon  certaine  des 
cultures  du  blanc  de  ce'champignon  en  partant  des  spores» 
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Cultures  en  milieux  stérilisés  des  champignons  a partir  des 

HYPHES  DE  LEURS  APPAREILS  REPRODUCTEURS. 

J’ai  cependant  réussi  à cultiver  plusieurs  espèces  de  champignons 
après  en  avoir  essayé  un  grand  nombre.  Ces  essais,  lorsqu’ils  ont  abouti, 
m’ont  fourni  le  mycélium  et  dans  plusieurs  cas  même  l’appareil  spori- 
fère,  c’est-à-dire,  au  sens  vulgaire,  le  champignon  : les  caractères  spéci- 
fiques de  celui-ci  ont  démontré  par  leur  évidence  la  réussite  de  mes 
cultures  et  la  parfaite  identification  des  mycéliums  qui  les  avaient 
produites. 

"Le  procédé  que  j’emploie  est  le  bouturage  de  l’appareil  sporifère, 
chapeau  ou  pied,  tel  que  je  l’ai  décrit  dans  mes  communications  à 
plusieurs  sociétés  (Boyer,  18,  20,  21). 

En  voici  un  court  exposé. 

Je  prélève  aseptiquement  dans  l’intérieur  d’un  champignon  un 
fragment  du  pied  ou  du  chapeau  que  je  transporte  aussitôt  sur  un 
milieu  nutritif  préalablement  stérilisé  à l’autoclave  à 120  degrés 
pendant  vingt  minutes.  ..... 

Pour  faire  ce  prélèvement  sans  apport  de  germes  étrangers,  je 
n’utilise  aucun  antiseptique;  leur  emploi  est  à rejeter  pour  plusieurs 
raisons.  Je  stérilise  simplement  à la  flamme  d’un  bec  Bunsen  le  cham- 
pignon et  l’instrument  de  prise,  fd  de  platine,  aiguille  d’acier... 

Ce  procédé  est  de  beaucoup  supérieur  à tous  autres  et  doit  être 
employé  exclusivement,  sauf  impossibilité  absolue. 

Les  milieux  de  culture  que  j’ai  employés  ont  été  nombreux. 

J’ai  utilisé  toutes  sortes  de  substances  organiques,  tubercules, 
racines,  bois,-  fumier  de  champignonniste,  etc. 

Un  substratum  très  commode  est  constitué  par  des  tranches  de 
carottes  recouvertes  d’eau  additionnée  d’assez  de  gélose  pour  rendre 
le  milieu  solide,  après  stérilisation  et  après  refroidissement  à la  tempé- 
rature ordinaire. 

J’emploie  la  gélose  de  préférence  à la  gélatine  parce  que  cette  der- 
nière supporte  mal  la  stérilisation  en  milieux  même  aussi  peu  acides 
que  le  sont  les  substances  organiques  dont  je  me  sers,  et  parcjp  que, 
aussi,  elle  est  trop  facilement  liquéfiée  par  le  mycélium  de  beaucoup 
d’espèces  de -champignons. 

Les  vases  utilisés  ont  été  généralement  des  matras  Pasteur  ou  de 
simples  flacons  de.  75  cc.  à 500  cc.  et  plus,  à petits  ou  surtout  à gros 
goulots,  fermés  par  du  coton  comprimé. 
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J’ai  essayé  par  cette  méthode  la  culture  de  nombreux  champignons 
et  j’ai  pu  obtenir. le  mycélium  de  certains  d’entre  eux.  Quelques-uns 
même  m’ont  procuré  la  joie  de  voi-r  se  former  et  s’épanouir  dans  mes 
flacons,  en  milieu  stérilisé  clos,  des  appareils  sporifères  présentant  les 
caractères  botaniques  de  l’espèce  cultivée. 

J’ai  donné  plus  haut,  p.  13-14,  la  liste  des  principaux  champignons 
essayés  par  moi  et  que  j’ai  pu  ensemencer  sans  contamination  par  des 
germes  étrangers. 

Voici  maintenant  la  nomenclature  de  ceux  dont  la  culture  a réussi, 
en  donnant  plus  ou  moins  de  mycélium.  J’indiquerai  plus  loin  ceux 
qui,  parmi  eux,  m’ont  fourni  des  fructifications. 

Liste  des  champignons  qui  m’ont  donné 

DES  RÉUSSITES. 

Armillaria  mellea , Vahl. 

Cantharellus  auranliacus , Wulf;  Cantharellus  cibarius , Fr. 

Clathrus  cancellalus , Tour. 

Collybia  fusipes,  Bull.;  Collybia  velutipes,  Curt. 

Coprinus  comatus,  Flor.  dan. 

Lentinus  squamosus,  Sch,;  Lentinus  iigrinus , B. 

Lepiota  procera , Scop. 

Lycoperdon  excipuliforme , Scop, 

Morchella  conica , Pers.;  Morchella  esculenta , B. 

Phallus  impudicus , L. 

Pholiota  aegerila , Fr. Pholiota  praecox , Pers. 

Pleurolus  ostrealus , Jacq. 

Polyporus  hispidus , B.;  P.  igniarius , L.;  P.  intybaceus , F.;  P.  squa- 
mosus!,  Fluds. 

Psalliota  arvensis,  Sch.;  PsalL  campestris , L.;  Psall.  pratensis , Sch, 

Rhizopogon  luleolus , Tul. 

Scleroderma  venosum , Boud.;  <S.  verrucosum,  B.;  S,  vulgare , Fr. 

Spicaria  uerticilloides  (Isaria). 

Trametes  pini , B rot. 

Tricholoma  equestre,L . ; Tricholoma  Georgii , Fr.  ; Tricholoma  nudum, B. 

Les  Truffes  ne  sont  pas  indiquées  ici  parce  qu’elles  ne  m’ont  rien 
donné  malgré  les  nombreux  milieux  sur  lesquels  j’en  ai  tenté  la  culture. 

Certaines  autres  espèces  essayées,  ou  trop  dures  : Lenzites,  Poly- 
pores,... ou  trop  petites  : Mycènes,  Galera,  Marasmius,  se  prêtent  mal 
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au  mode  de  propagation  ici  utilisé.  J’ai  essayé  entre  autres  Maras - 
mius  oreades , Boit.,  mais  ses  faibles  dimensions,  le  peu  d’épaisseur  du 
pied  et  du  chapeau  ne  m’ont  pas  permis  d’en  prendre  une  quantité 
suffisante  sans  la  brûler  ou  la  laisser  infectée.  Je  ne  puis  donc  dire  si 
la  réussite  en  est  possible,  mais  j’ai  tout  lieu  de  le  croire. 

Description  des  cultures. 

Je  vais  maintenant  donner,  par  ordre  alphabétique,  des  détails  sur 
les  cultures  que  j’ai  réussies,  suivie  mycélium  obtenu  dans  ce  cas  et 
aussi  sur  les  appareils  sporifères  lorsqu’ils  se  sont  développés  sur  mes 
milieux.  Ce  seront  là,  rapidement  exposés,  les  résultats  de  recherches 
de  longue  haleine  qui  m’ont  demandé  plusieurs  années  d’études. 

Avmillaria  mellea , Vahl.  — Les  échantillons  qui  m’ont  fourni  la 
plupart  de  mes  sujets  d’études  avaient  été  récoltés  le  19  octobre  1912 
sur  des  souches  de  peuplier,  au  moulin  du  Thil,  près  de  Gajac. 

Le  mycélium  de  cette  espèce  obtenu  par  mon  procédé  de  culture 
se  développe  très  bien  sur  divers  milieux  organiques,  carotte-gélose, 
blé,  assez  bien  sur  bois  de  peuplier,  mal  sur  fumier  de  champignon- 
niste. Fait  remarquable,  le  développement  est  moins  bon  sur  le  bois, 
habitat  ordinaire  du  champignon,  que  sur  carotte-gélose  et  sur  autres 
milieux  riches  en  substances  nutritives. 

D’abord  blanches,  les  liyphes  obtenues  dans  mes  cultures  ne  tardent 
pas  à présenter  un  aspect  brun  foncé  dans  les  parties  externes  et 
superficielles  de  la  culture. 

Un  autre  caractère  tout  à fait  particulier  de  ce  mycélium  est  la 
propriété  qu’il  a d’émettre,  aussi  bien  dans  mes  cultures  que  dans  la 
nature,  et  cela  d’une  façon  très  précoce,  de  nombreux  rhizomorphes 
sous  forme  de  cordons  aplatis  (Pl.  T,  fig.  1)  : ceux-ci,  d’abord  blancs, 
ne  tardent  pas  à se  colorer  en  brun  à leur  surface,  surtout  lorsque  cette 
dernière  se  trouve  exposée  directement  à l’air,  circonstance  qui  se 
produit  fréquemment  par  suite  de  la  sortie  des  cordons  en  dehors  du 
milieu  nutritif. 

Au  microscope  (fig.  1),  le  mycélium  blanc  de  mes  cultures  ne  pré- 
sente pas  de  ces  boucles  qui  sont  si  fréquentes  chez  les  basidiomycètes. 

L’épaisseur  des  cellules  des  hyphes  incolores  est  d’environ  2 jj.  sur 
40  à 60  (jl  de  long.  Les  cellules  brunes  sont  un  peu  plus  grosses  : 3 tj.; 
elles  ont  leurs  parois  plus  épaisses  que  les  premières;  elles  sont  ornées 
de  nombreuses  petites  tubérosités  et  comme 'villeuses, 


Si  l’on  prend  un  appareil  sporifère  dit  vulgairement  champignon 
d’Annillaria  mellea  et  qu’on  en  examine  les  cellules,  on  les  trouve 
beaucoup  plus  volumineuses  que  celles  des  hyphes  de  mes  cultures. 
Elles  atteignent  10  à 15  p.  de  large  sur  40  à 60  de  long.  Près  des  basides, 
l’épaisseur  des  cellules  est  de  6 à 15  p,. 


Fig.  1.  — Armillaria  mellea. 

a,  ut,  Mycélium  avec  cloisonnements  et  ramifications. 

b,  Cellules  brunes  à parois  épaisses,  échinulées.  — G.  550  D.  x 

Beauverie  ( Le  Bois , p.418)  a donné  un  dessin  (fig.  178  B)  d’une 
coupe  longitudinale  de  cordons  rhizomorphes  d’Agaricus  melleus 
(Armillaria  mellea).  Nous  y renvoyons  le  lecteur. 

En  vieillissant,  les  hyphes  de  mes  cultures  finissent  généralement 
par  se  détruire  en  laissant  comme  traces  de  leur  passage  de  nombreux 
cristaux  et  des  amas  arrondis  de  matière  brune. 

Je  n’ajouterai  qu’un  détail  aux  renseignements  que  je  viens  de 
donner  sur  l’Armillaire  de  miel,  mais  il  est  digne  d’intérêt.  On  a dit 
qüe  le  mycélium  d’Armillaria  mellea  était  phosphorescent  à l’obs- 
curité. Or,  je  n’ai  jamais  observé  ce  phénomène  dans  mes  cultures, 
bien  qu’elles  fussent  placées  le  plus  habituellement  dans  un  placard 
obscur;  je  crois  donc  que  ce  phénomène  est  produit  par  des  êtres  autres 
que  notre  champignon,  probablement  par  des  bactéries  qui,  absentes 
de  mes  cultures,  se  trouvent  d’habitude  dans  les  milieux  ordinaires, 
non  stérilisés,  où  vivent  les  rhizomorphes  d’Armillaria. 

Bouista  defossa , Vitt.  - — Le  mycélium,  qui  est  blanc,  se  développe 
sur  carotte-gélose,  etc. 

Il  est  formé  par  de  fins  filaments  de  1 p,  à 1 p.  5 de  diamètre. 

Cantharelius  aurantiacus , Wulf.,  et  C.  cibarius,  Fr.  — Le  mycélium 
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forme  de  petits  amas  jaunâtres  à développement  lent  et  dont  le  centre 
reste  parfois  incolore. 

Au  microscope  [fi g.  2 ),  les  cellules  de  ces  amas  unies  entre  elles 
forment  un  pseudo-tissu  ; elles  sont  plus  ou  moins  arrondies  ; leur  dia- 
mètre est  de  3,  4 à 10  [jl. 


Fig.  2.  — Cantharellus  cibarius. 

Cellules  des  amas  jaunâtres  de  la  surface  des  cultures;  elles  sont  plus  ou  moins 
arrondies  et  forment  un  pseudo  tissu. — G. 500  D. 


Claihrus  cancellatus , Tour.  — Le  mycélium  est  blanc  et  se  développe 
assez  bien  sur  divers  milieux,  en  formant  par  endroits  des  cordons. 
Le  microscope  le  montre  formé  par  de  fins  filaments  de  1 p,  5,  facile- 
ment agglomérés  en  cordons;  ils  se  résolvent  finalement  en  cristaux. 


Collybia  fusipes , Bull.  — Se  cultive  sur  divers  milieux.  Le  mycélium 
blanc  devient  d’un  brun  foncé  en  dessus,  en  formant  comme  une  croûte 
brune  feutrée  à la  partie  superficielle  de  la  culture. 


Fig.  3.  — Collybia  fusipes. 

a,  Mycélium  cloisonné  dont  le  diamètre  s’élargit  et  les  parois 
s’épaississent  comme  en  b et  se  foncent  avec  l’âge,  dans  la  croûte 
brune  des  cultures.  Boucles  nettes.  — G.  550  D. 


La  partie  blanche  du  mycélium  est  formée  par  des  filaments  de 
/£  à 3 p.  de  large;  la  croûte  brune,  par  des  hyphes  brunes  cloisonnées, 
distinctes  des  premières,  de  3 à 4 p.  de  largeur,  à parois  épaisses  et  à 
boucles  nettes  [flg.  3). 
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Dans  la  nature,  le  mycélium  est  formé  par  des  filaments  bruns  cloi- 
sonnés, distincts;  leur  épaisseur  est  de  4 â 5 p,;  boucles  rares. 

Les  champignons  ont  au  centre  des  hyphes  blanches  de  6 â 7 p.  de 
largeur  et  à la  périphérie  des  hyphes  brunes  de  8 à 12  p.  d’épaisseur. 
Mes  cultures  ont  donné  lieu,  emmilieu  clos  stérilisé,  à de  petits  cham- 
pignons bien  constitués,  notamment  en  juillet  1912. 


Collybin  velutipes,  Guet.  — Le  mycélium  de  culture  est  blanc.  Il 
donne  lieu  à de  petits  amas  d’un  jaune  brun,  qui  sont  vraisemblable- 
ment des  sclérotes. 

Le  mycélium,  blanc,  se  rapproche  du  précédent.  Il  est  formé  par 
des  fdaments  incolores,  allongés,  ayant  1 pt.  5 à 2 p.  d’épaisseur.  Les  fila- 
ments bruns  jaunes  sont  un  peu  plus  épais;  ils  ont  2 à 3 p,  de  diamètre. 

Dans  la  nature,  le  mycélium  est  formé  par  des  filaments  bruns 
jaunes  plus  clairs  que  chez  Collybia  fusipes , de  3 p,  5 à 4 y d’épaisseür. 
Pas  de  boucles  visibles. 

Le  14  mai  1912,  sur  une  culture  gélose-pomme  de  terre  ensemencée 
le  6 janvier  précédent  en  matras  Pasteur,  j’ai  trouvé  un  jeune  et  petit 
champignon  ayant  tous  les  caractères  de  l’espèce,  mais  qui  était  haut' 
de  1 centimètre  et  dont  le  chapeau  avait  6 millimètres  de  large  seu- 
lement. 


Fig.  4.  — Coprinus  comatus. 

a,  alf  at,  Mycélium  cloisonné  du  coprin.  — G.  800  D. 

b,  Spores  de  coprin. 


Coprinus  comatus,  Flor.dan.  — Ce  champignon  donne  lieu  à un  mycé- 
lium extrêmement  abondant,  à poussée  rapide,  très  vigoureux.  Il  se 
développe  très  bien  sur  plusieurs  milieux,  en  particulier  sur  carotte- 
gélose  et  sur  fumier  de  champignonniste,  où  la  ténuité  de  ses  hyphes 
lui  donne  une  apparence  d’élégance  et  de  légèreté  tout  à fait  parti- 
culière. 

Au  microscope,  le  mycélium  est  blanc,  très  fin  : 1 p.  d’épaisseur;  les 
hyphes  sont  enchevêtrées  (fig.  4). 
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Dans  la  nature,  le  champignon  est,  ainsi  que  le  montre  le  microscope, 
formé  de  fins  filaments  fortement  renflés  par  endroits  : ces  renflements 
sont  elliptiques,  piriformes  ou  d’un  aspect  qu’on  peut  qualifier  sim- 
plement mais  justement  de  bizarre. 

Lentinus  squamosus , Sch.  — Le  mycélium  de  mes  cultures  est  d’abord 
blanc,  puis  un  peu  gris.  Les  filaments  sont  cloisonnés,  d’une  épaisseur 
de  2 à 4 g.  ; ils  présentent  des  boucles  et  sont  très  voisins  des  hyphes 
du  champignon  suivant,  Lentinus  tigrinus. 


Lentinus  tigrinus,  B.  — Le  mycélium,  d’abord  blanc,  devient  gris 
sur  les  vieilles  cultures;  il  forme  alors  des  amas  où  les  hyphes  sont  peu 
visibles  et  sont  accompagnées  de  cristaux  prismatiques  aisément 
décelés  par  le  microscope. 

„ Les  filaments,  quand  ils  sont  nets,  appa- 

raissent à l’examen  microscopique  cloisonnés  et 
d’environ  2 ou  3 pi  d’épaisseur  en  diamètre 
( fig . 5).  Ils  présentent  quelques  boucles.  Ce  my- 
célium, assez  abondamment  développé  sur  ca- 
rotte-gélosé,  sur  blé-gélose,  m’a  donné  sur  ce 
dernier  milieu  des  appareils  sporifères  ayant  tous 
les  caractères  des  chartipignons  ordinaires  de 
l’espèce,  mais  plus  petits. 

Un  Lentinus  tigrinus  recueilli  le  12  mai  1912 
au  Coquillat,  près  Léognan,  sur  souche  de  peu- 
plier, et  ensemencé  le  13  mai  en  matras  Pasteur 
de  50  à 60  centimètres  cubes,  a commencé  à produire  le  28  mai 
de  petits  champignons  en  rocher.  Le  29  juin,  je  note  un  champignon 
bien  développé  dont  le  chapeau  est  logé  dans  la  partie  renflée  de  la 
coiffe  en  verre  du  matras  et  a,  comme  d’intérieur  de  son  contenant, 
qu’il  garnit,  2 centimètres  de  diamètre  en  largeur.  Le  stipe  atteint, 
en  y comprenant  les  courbes,  10  centimètres  environ  de  longueur.  Sa 
largeur  est  en  bas  de  2 millimètres,  et  près  du  chapeau  de  2mm5.  Un 
peu  gris  en  bas,  il  est  blanc  en  haut.  Le  chapeau  est  en  entonnoir  au 
centre;  les  feuillets  sont  décurrents,  les  lames  blanches. 

11  y a en  outre  sur  la  culture  vingt-cinq  tiges  environ,  plus  ou  moins 
grandes,  terminées  non  par  un  chapeau  mais  par  une  extrémité  en 
pointe. 

Cette  culture  a été  présentée  à la  Société  Linnéenne  de  Bordeaux 
par  M.  Doinet  le  3 juillet  1912  (Pl.  I,  fig<  2). 


Lentinus  tigrinus. 

a,  Fragment  de  my- 
célium ramifié. 

b,  Mycélium  avec 
boucle.  — G.  550 
D. 
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Lepioia  procera,  Scop.  — Cette  espèce  se  cultive  bien  sur  divers 
milieux  : carotte-gélose,  blé,  fumier  de  champignonniste,  etc.  Le  mycé- 
lium, d’un  blanc  un  peu  gris,  très  abondant,  s’agglomère  aisément  en, 
cordons  assez  petits  généralement;  quelquefois  il  forme  de  petites 
lames  et  souvent  une  sorte  de  tissu  aranéeux  logé  au  sein  de  la  masse,' 
en  particulier  lorsqu’on  le  cultive  sur  fumier  de  champignonniste. 


Fig.  6,  — Lentinus  tigrinus. 


Champignons  développés  dans  un  flacon  de  verre  bouché  avec  du 
coton  et  préalablement  stérilisé.  Ils  sont  petits  mais  bien  conformés. 

Le  stipe  présente  non  pas  un  anneau  mais  des  flocons  de  poils  plus 
abondants  au  voisinage  du  chapeau.  G.  1/1. 

Au  microscope,  le  mycélium  apparaît  cloisonné,  ramifié;  l’épaisseur 
des  hyphes  est  inégale  et  varie  de  2 à 5 p,  ; elle  est  souvent  de  3 ou  4 pu 
Ce  mycélium  présente  des  boucles. bien  nettes  (fig.  7).  (Consulter  pour 
les  mycéliums  à boucles,  Mangin,  3,  p.  258.) 

Les  hyphes  sont  fréquemment  agglomérées  en  cordons.  Les  vieilles 
cultures  présentent  de  nombreux  cristaux. 

Dans  la  nature,  le  champignon  est  formé  d’hyphes  qui,  examinées 
au  microscope,  ont,  dans  le  stipe,  10  à 15  p.  de  largeur.  Les  spores  sont 
blanches,  souvent  apiculées. 

Le  blanc  que  j’ai  obtenu  a été  cultivé  par  moi  en  cave  sur  fumier 
de  champignonniste  (voir  plus  loin,  p.  99-100). 

Le  mycélium  provenant  de  cultures  en  tubes  sur  fumier  a bien,  en 
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carrière,  envahi  la  meule  et  a jauni  le  fumier,  cela  à plusieurs  reprises; 
mais  quoique  s’étant  très  bien  développé,  il  n’a  pas  donné  d’appareils 
sporifères,  du  moins  dans  la  limite  de  mes  expériences. 

Cette  même  espèce,  Lepiota  procera,  aurait  donné  des  fructifications 
à M.  Matruchot.  Le  blanc  qu’il  cultive  et  qui  lui  a fourni  ces  résultats 
est  issu  de  la  spore.  En  opérant  dans  les  mêmes  conditions  que  lui, 
je  n’ai  rien  obtenu  de  la  spore  même  par  cultu- 
res au  laboratoire,  sur  fruits  d’aubépine,  raisins, 
fumier  de  champignonniste,  fève  et  terre  truf- 
fière. De  l’azotate  de  potasse,  ajouté  à mes 
cultures  réussies  par  bouturage,  n’a  pas  produit 
d’effet  sensible. 

f 

Lycoperdon  excipuliforme , Scop. — Les  cultures 
se  comportent  très  bien  sur  carotte-gélose,  blé, 
eau  glucosée;  elles  sont  très  réussies  aussi  sur 
fumier  de  champignonniste. 

Le  mycélium  est  blanc,  un  peu  mat  ou  gris,  aranéeux.  Au 
microscope,  on  le  voit  formé  de  filaments  très  fins  d’environ  1 à 
2 jj.  d’épaisseur. 

Morchella  esculenfa , B.  et  Morchella  conica , Pers.  — Le  mycélium 
que  j’obtiens  provient  de  la  germination  de  la  spore,  comme  celui  des 
expérimentateurs,  MM.  Matruchot,  Molliard,  Repin,  etc.,  qui  l’ont 
produit  avant  moi. 

Par  contre,  il  est  bien  digne  de  remarque  que  la  culture  des  hyphes 
du  stipe,  malgré  tous  les  essais  que  j’ai  faits  et  renouvelés  pour  les 
propager,  ne  m’a  pas  donné  de  réussite. 

Il  est  d’ailleurs  difficile  d’obtenir  chez  ce  champignon  des  fragments 
de  chair  exempts  de  germes  étrangers  parce  que  le  stipe  est  entière- 
ment creux  et  que  l’épaisseur  de  sa  paroi  est  faible  et  contaminée  sur 
ses  deux  faces  externe  et  interne.  Cependant  j'ai  pu  prélever  aseptique- 
ment  quelques  fragments  du  stipe  d’une  grosse  morille  de  100  grammes. 
Cette  culture  ne  m’a  donné  aucun  résultat,  ce  qui  me  permet  de  penser 
que  les  hyphes  de  l’appareil  sporifère  ne  peuvent  être  cultivées  en  milieu 
privé  de  vie,  sans  que  je  puisse,  vu  le  petit  nombre  de  mes  cultures, 
être  absolument  affirmatif  sur  ce  point,  qu’il  y aurait  pourtant  grand 
intérêt  à élucider  d’une  manière  irréfutable. 

Le  mycélium  issu  de  la  spore  se  cultive  bien  sut*  quantité  de  milieux 
ni  trop  basiques  ni  trop  acides.  Les  cultures  en  sont  abondantes,  à 


Fig.  7. 

Lepiota  procera. 

Mycélium  cloisonné, 
ramifié,  avec  bou- 
cle. —G.  800  D. 
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croissance  rapide;  le  mycélium  remonte  le  long  des  parois  du  vase  de 
culture  (voir  plus  loin  le  chapitre  spécial  consacré  à la  morille). 

Au  microscope,  les  cellules  des  filaments  isolés  apparaissent  volu- 
mineuses. Leur  épaisseur  est  fréquemment  de  8 p sur  une  longueur 
pouvant  atteindre  100  p.  Dans  les  sclérotes  qui  se  produisent  quelques 
jours  après  la  mise  en  culture,  les  hyph.es  sont  agglomérées;  les  cellules 
qui  les  forment  ont  souvent  15  p sur  30  p,  avec  quelques  p en  plus  ou 
en  moins  dans  les  deux  dimensions;  leurs  formes  sont  souvent  irré- 
gulières; les  ramifications  en  sont  fréquentes  [fig.  8,  a,  è,  c,  d ). 


Fig.  8.  — Morille. 


a,  Filaments  ordinaires,  cloisonnés,  ramifiés.  — G.  350  D. 

b,  Cellules  courtes  et  larges  des  sclérotes;  leurs  filaments  sont 
représentés  dissociés;  plusieurs  cellules  sont  groupées  par  deux  ou 
trois;  une,  même,  est  complètement  isolée.  - — G.  350  D. 

c,  Germination  de  la  spore  de  morille. 

d,  Mycélium  filamenteux  brun  représenté  avec  des  parois  épais- 
. sies  et  un  contenu  granuleux.  — G.  500  D. 


Phallus  impudicus , L.  — Cultures  peu  abondantes,  même  sur  carotte- 
gélose.  Très  faillie  développement  sur  fumier,  sur  blé  en  matras  Pas- 
teur. Le  mycélium  est  blanc. 

Au  microscope,  les  fdaments  mycéliens  sont  fins,  de  2 p.  d’épaisseur 
environ.  Les  cultures  vieillissent  vite  et  présentent  alors  de  nombreux 
cristaux  octaédriques  et  autres,  généralement  volumineux. 
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Pholiola  aegerila , Fr.  Ce  champignon  donne  de  belles  cultures 
sur  beaucoup  de  milieux,  carotte-gélose,  blé,  fumier,  etc.  Son  habitat 
ordinaire  étant  le  bois  de  peuplier,  j’ai  fait  un  grand  nombre  de  cultures 
sur  des  copeaux  de  bois  de  cette  essence  en  matras  assez  grands  : un 
huitième,  un  quart  ou  plus  de  litre.  .J’ai  ainsi  pu  constater  que  le  déve- 
loppement du  mycélium  sur  le  bois  est  assez  bon;  mais,  fait  remar-' 
quable,.il  est  bien  meilleur  sur  des  milieux  plus  riches  que  le  bois  en 
matières  nutritives,  tels  que  carotte-gélose,  fumier  de  champignon- 
niste, etc. 

ii 

Fr r;  9.  Fig.  10. 

Fig.  9.  — Pholiota  aegerita. 

Trois  filaments  cloisonnés  de  mycélium  à des  états  progressifs  de 
développement.  — G.  550  D. 

Fig.  10.  Pleurotus  ostreatus. 

Filaments  en  lacis  isolés.  Us  sont  contournés  et  présentent  des  boucles. 

G.  550  D. 

Ce  fait  se  produit  aussi  pour  beaucoup  d’autres  champignons  ligni- 
coles ou  autres,  Pleurotus  ostreatus , Armillaria  mellea,  etc.,  qui  pré- 
fèrent toujours  les  milieux  riches.  De  sorte  qu’on  peut  en  inférer  que 
si,  dans  la  nature,  on  trouve  ces  champignons  sur  du  bois,  c’est  qu’ils 
n’ont  pas  eu  la  possibilité  d’utiliser  de  meilleure  nourriture,  celle-ci 
étant  accaparée  avant  qu’ils  aient  pu  le  faire  par  des  bactéries  et  par 
beaucoup  d’autres  champignons  à développement  plus  rapide,  tels  que 
les  moisissures,  ou  môme  par.  Psalliota  campestris,  qui  envahit  assez 
vite  le  fumier  des  prairies. 

Le  mycélium  de  Pholiota  aegerila  se  cultive  au(ssi  sur  feuilles  de 
chêne  avec  ou  sans  glucose,  sur  bois,  etc. 

Ce  mycélium  est  abondant;  il  est  d’abord  blanc,  puis  un  peu  gris 
sur  le  dessus  de  la  culture. 

Au  microscope,  on  le  voit  constitué  par  un  abondant  lacis  de  Fins 
Filaments  cloisonnés  de  1 [j. 5 environ  d’épaisseur,  quelquefois  plus  gros, 
2 \jS)  ou  même  3 \j.  de  diamètre  [fi g.  9,  p.  42). 

J’ai  essayé  des  ensemencements  de  ce  mycélium  sur  pommes  de  terre 
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vivantes.  La  superficie  des  fragments  des  tubercules  de  cette  plante 
a été  peu  à peu  envahie,  sans  qu’on  puisse  en  conclure  rien  de  bien 
certain  sur  le  parasitisme  de  cette  espèce. 

Production  d'appareils  sporifères  de  Pholiota  aegerita  en  milieu  sté- 
rilisé. — Ayant  récolté  des  champignons  de  cette  espèce  au  Vigean 
le  20  octobre  1911,  j’en  fis  un  ensemencement  le  21  octobre  sur  carotte- 
gélose.  Je  reportai  ensuite  le  mycélium  obtenu  sur  un  milieu  sem- 
blable le  12  janvier  1912,  en  assez  grand  matras  fermé  par  un  tampon 
de  coton.  Je  constatai  le  25  mars  suivant  qu’il  existait  dans  le  réci- 
pient un  champignon  dont  les  spores  tombaient  déjà.  Ce  champignon 
possédait  tous  les  caractères  de  l’espèce  (Pholiota  aegerita)  dont  il 
était  issu,  sauf  les  dimensions,  car  il  était  relativement  très  petit.  Les 
spores  en  étaient  ocracées,  apiculées  ou  non,  comme  les  spores  de  cette 
espèce  dans  la  nature. 

La  longueur  totale  du  petit  champignon  obtenu  par  moi  était 
de  5 centimètres;  le  diamètre  de  son  chapeau  égalait  1 centimètre* 
Or,  la  plupart  des  flores,  celle  de  Costantin  et  Dufour  en  particu- 
lier, classent  Pholiota  aegerita  parmi  les  champignons  à pied  épais, 
de  grande  taille,  à chapeau  d’au  moins  6 centimètres  de  diamètre, 
alors  que  dans  ma 'culture  et  dans  beaucoup  d’autres  réalisées  pos- 
térieurement cet  organe  fut  loin  d’atteindre  ces  grandes  dimensions. 
Ces  résultats  prouvent  que  le  caractère  tiré  de  la  taille  des  champi- 
gnons est  trop  incertain  pour  qu’on  puisse,  comme  on  le  fait  souvent, 
s’en  servir  pour  caractériser  certaines  espèces  ou  certains  groupes. 

Depuis  la  dernière  date  que  je  viens  d’indiquer,  j’ai  obtenu  plusieurs 
fois,  en  flacon,  en  matras  ou  en  grands  tubes  cylindriques,  sur  carotte- 
gélose,  avec  ou  sans  glucose  ou  azotate  de  potasse,  sur  fumier  de  cham- 
pignonniste, des  fructifications  du  même  Pholiota  aegerila  isolées  ou 
le  plus  souvent  multiples  procédant  par  volées  (Pi<.  Tl,  fig.  1 , et  Pl.  III). 

Mes  cultures  sur  bois  ne  m’ont  j)as  donné  de  fructification  ; toutefois, 
dans  un  cas  où  j’avais  ajouté  un  peu  d’azotate  de  potasse  à la  culture 
sur  bois,  j’ai  obtenu  des  débuts  d’appareils  sporifères  sou  forme  de 
pointements. 

Je  dois  signaler  que,  ayant  changé  la  position  d’un  tube  où  se  déve- 
loppait un  champignon,  ce  dernier  a eu  le  pied  coudé  par  le  fait  du 
géotropisme  (Pl.  II,  fig.  2). 

Des  cultures  sur  meules  ont  été  tentées  sans  autre  résultat  qu’un 
envahissement  partiel  des  meules  par  le  mycélium  (voir  plus  loin, 
p.  98-100). 
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Pholiola  praecox,  Pers.  — Ce  champignon  présente  les  mêmes  carac- 
tères botaniques  que  le  précédent,  sauf  qu’il  pousse  à terre  au  lieu 
de  prendre  naissance  sur  le  bois.  Tl  s’est  montré  dans  mes  cultures 
identique  au  précédent. 

Aussi  puis-je  penser,  d’après  l’observation  que  j’ai  faite  sur  Tra- 
metes  pi  ni.  etc.  (voir  plus  haut,  p.  23-24),  que  Pholiota  præcox  ne 
devrait  pas  constituer  une  véritable  espèce,  mais  une  variété,  si  l’on 
veut,  de  Pholiota  aegerila,  Pholiota  aegerita  poussant  sur  la  terre;  car 
le  mycélium  relie  sans  nul  doute  à travers  le  sol  l’appareil  spori- 
fère  à la  souche  de  l’arbre,  peuplier  ou  saule,  qui  en  est  la  nourrice. 

Culture  de  Pholiola  praecox.  — Elle  a été  faite  au  moyen  d’un  cham- 
pignon que  j’ai  récolté  le  9 mai  1912  au  château  de  Blanquefort,  à 
proximité  de  peupliers.  L’ensemencement  sur  carotte-gélose  a été  pra- 
tiqué le  10  mai.  Des  champignons  commencèrent  â se  former  dans 
deux  flacons  le  10  juin  suivant.  En  ayant  transporté  le  blanc  sur  de 
nouveaux  milieux,  en  flacons  plus  grands,  le  1er  juin,  je  constatai 
que  des  appareils  sporifères  commencèrent  à se  montrer  au  début 
de  juillet. 

J’ai  poursuivi  la  culture  du  mycélium  de  cette  espèce  dans  d’autres 
flacons  et  à plusieurs  reprises  j’ai  obtenu  des  fructifications,  survenant 
isolément  ou  par  volées.  J’ai  noté  en  particulier  le  1er  juin  4^)13  un 
joli  champignon  dont  le  stipe  atteignait  2 centimètres  de  longueur  et 
le  chapeau  lcm5  de  diamètre;  d’autres  avaient  1 centimètre  de  haut. 

J’ai  obtenu  le  21  juin  1913,  en  flacon  de  45  centimètres  cubes, 
un  bel  appareil  sporifère  dont  le  stipe,  tordu,  avait  5 centimètres  de 
long;  la  largeur  du  chapeau  était  de  2 centimètres.  A côté  on  voyait 
de  tout  petits  carpophores. 

Le  2 juillet  1913,  j’obtins  un  champignon  dont  le  stipe  atteignait 
5 centimètres  de  haut  et  le  diamètre  du  chapeau  lcm8.  A côté  se 
trouvaient  de  plus  petits  échantillons.  Du  mycélium  du  6 décembre 
1912  mis  sur  de  nouveaux  milieux  le  1er  juin  1913  commença  à pro- 
duire des  champignons  en  août;  la  production  d’appareils  sporifères 
se  poursuivit  pendant  les  vacances.  En  octobre  ils  étaient  desséchés. 

Du  mycélium  du  6 décembre  1912  repris  le  12  avril,  puis  le  2' juin 
1913,  a donné  lieu  le  8 octobre,  en  flacon  de  45  centimètres  cubes,  sur 
carotte-gélose,  â deux  grands  champignons  et  à de  nombreuses  mar- 
ques desséchées. 

Je  dois  ajouter  que  le  mycélium  de  Pholiota  praecox  ne  paraît,  ni  à 
l’œil  nu  ni  au  microscope,  différer  en  rien  de  celui  de  Pholiola  aegerila; 
l’aspect  blanc  gris  du  dessus  des  cultures  est  le  même. 
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Comme  on  le  verra  plus  loin,  le  blanc  de  ce  Pholiote  ensemencé 
dans  mon  jardin  sur  du  terreau  ou  des  feuilles  ne  m’a  pas  donné  de 
résultats. 

Pleur olas  osireaius , Jacq.  — Ce  champignon  donne  un  abondant 
mycélium  envahissant  souvent  tout  l’intérieur  du  vase  de  culture. 

Ce  mycélium,  d’un  beau  blanc,  vu  au  microscope . se  présente  sous 
forme  de  fdaments  en  lacis  de  2 [/,  d’épaisseur  pourvus  de  boucles 
( fig . 10 j P-  42). 

Mes  premiers  ensemencements  ont  été  faits  à l’aide  de  champignons 
récoltés  au  Vigean,  près  de  Blanquefort,  le  15  novembre  1911  et  mis 
en  cultures  le  lendemain  16  novembre. 

Le  développement  fut  très  bon  sur  carotte-gélose,  sur  blé,  sur  fumier 
de  champignonniste,  bon  sur  bois,  .assez  bon  sur  eau  glucosée. 

L’azotate  de  potasse  ne  paraît  pas  avoir  grande  action  sur  la  vigueur 
du  mycélium,  mais  il/pousse  peut-être  à la  fructification.  Un  champi- 
gnon récolté  au  Vigean  le  2 décembre  1911  fut  ensemencé  une  première 
fois  le  lendemain,  puis  le  mycélium  de  ce  premier  essai  fut  reporté  le 
2 janvier  1912  sur  un  nouveau  milieu  formé  de  carotte-gélose.  Le 
11  mars,  il  s’est  développé  sur  ce  mycélium  abondant  un  champignon 
présentant  un  stipe  blanc,  coudé,  de  1 centimètre  de  long  sur  0cm5  de 
large. 

Les  dimensions  du  chapeau,  qui  est  oblong,  sont  de  0cm8  sur 
lcm5;  cet  hyménophore  présente  des  lamelles  normales  à sa  face 
inférieure,  mais  il  en  porte  aussi  sur  une  partie  de  sa  face  supérieure. 
Cette  anomalie  est  due  probablement  à son  développement  à l’obs- 
curité, car  la  culture  a été  presque  constamment  maintenue  dans  un 
placard  obscur.  Des  cas  de  développement  de  lamelles  sur  la  face  supé- 
rieure du  chapeau  ont  été  signalés  chez  des  champignons  d’autres 
espèces  développés  à l’ obscurité. 

J’ai  obtenu  d’autres  appareils  sporifères,  ceux-là  normaux,  sur  d’au- 
tres cultures.  Toutefois  je  n’en  ai  pas  observé  sur  fumier  de  champi- 
gnonniste, en  grands  tubes,  comme  le  cas  s’est  produit  pour  les  deux 
champignons  précédents. 

Cultures  sur  meules  en  carrière  : voir  plus  loin,  pages  98-100. 

Polyporus  hispidus , B.;  P,  igniavius,  L,;  P.  inlybaceus,  Fr.  — 
Cultures  peu  abondantes. 

Mycélium  blanc  gris.  Au  microscope  les  filaments  paraissent  bien 
nets,  ramifiés,  tortueux,  grumeleux;  ils  ont  de  2 à 5 [x  d’épaisseur,  J s 
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ne  puis  affirmer  qu’ils  présentent,  clés  boucles.  Les  cloisons  transversales 
sont  rapprochées  (fig.  11). 

Psalliola  arvensis,  Sch.;  Ps.  campeslris , L.;  Ps.  praiensis , Sch,  — 
Grande  analogie  dans  leur  mode  de  développement  et  dans  tous  leurs 
caractères  végétatifs,  qui  sont  les  suivants  : 

Mycélium  blanc;  les  filaments  se  montrent,  au  microscope,  enche- 
vêtrés, cloisonnés;  ils  ont  de  2 à 4 p.  d’épaisseur. 


Fig.  1 1.  — Mycélium  d’un  Polypore  à cloisons  transversales 
rapprochées.  Ramifications  fréquentes.  — G.  5jjp  Î3. 


Cristaux  nombreux,  surtout  sur  les  vieilles  cultures,  et  formés  de 
prismes,  d’octaèdres  .ou  de  raphides  (fi y.  12). 

Cultures  : très  lion  développement  sur  un  grand  nombre  de  milieux  : 
carotte-gélose,  blé,  et  en  particulier  sur  fumier  de  champignonniste* 


a,  Filaments  superficiels  des  cultures  ramifiés  et  cloisonnés. 
Cristaux -prismatiques.  - — G.  500  D. 

b,  Germination  de  la  spore  de  Psalliola  campeslris  avec  le  début  de 
ramification  du  mycélium  qui  en  est  issu. 

Le  blanc  m’a  fourni  fréquemment  des  carpophores,  comme  on  le  verra 
dans  la  deuxième  partie,  chapitre  IL 

Hhizopogon  liileolus , l ui.  — Assez  bon  développement'  sur  divers 
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milieux  : carotte-gélose,  blé,  etc.,  décoction  de  terre  truffière  avec 
glucose. 

Le  mycélium  est  blanc  jaunâtre.  Il  quitte  souvent  en  se  développant 
le  contact  du  milieu  de  culture  pour  s’élever  dans  le  flacon,  ce  qui 
est  un  signe  de  vigueur. 


Fig.  13.  — Rhizopogon  luteolus. 

Fragment  de  cordon  avec  les  ramilications  et  les  hyphes  fines 
qui  s’en  échappent.  — G.  300  D. 


Au  microscope  il  apparaît  granuleux,  cloisonné,  un  peu  jaunâtre; 
parfois  il  est  aggloméré  en  cordons.  Les  filaments  sont  fins,  1 p,  b d’épais- 
seur environ  (fig.  73). 


b 


Fig.  14.  — Scleroderma. 


a,  Mycélium  avec  ramifications  et  bosselures.  — G.  700  D. 

b,  Cristaux  octaédriques  dont  certains  sont  volumineux. 

Scleroderma  venosam , Boud.;  S.  verrucosum , B.;  8.  vulgare,  Fr.  — 
Cultures  blanches  très  peu  développées.  Mycélium  restant  adhérent 
au  milieu  de  culture.  Le  microscope  montre  qu’il  est  formé  de  fins 
filaments  ayant  1 p.  à 1 p.  5 d’épaisseur.  On  y voit  souvent  de  gros 
cristaux  octaédriques  (fig.  14). 
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Spicaria  verlicilloides  (Isaria).  — Bonnes  et  faciles  cultures  sur 
divers  milieux. 

Trameles  pini , Brot.  — Cultures  d’un  blanc  jaunâtre,  bien  déve. 
loppées,  se  détachant  bien  du  milieu. 

Le  microscopé  montre  les  hyphes  formées  de  filaments  de  3 à 4 p. 
d’épaisseur,  granuleux,  bien  distincts  les  uns  des  autres  ( fig . 15). 


Fig.  15.  — Trametes  pini. 

Filaments  granuleux  distincts,  ramifiés,  cloisonnés.  — G.  500  D. 

Tricholoma  equeslre,  L.  — Très  faible  développement. 

Tricholoma  Georgii,  Fr.  — Développement  passable  sur  divers 
milieux,  même  sur  bois.  Cultures  blanches,  adhérentes,  à développe- 
ment lent. 


Fig.  16.  — Tricholoma  Georgii. 

Mycélium  formé  de  fins  filaments  enchevêtrés.  — G.  550  D. 

Fig.  17.  — Tricholoma  nudum. 

Mycélium  formé  de  filaments  séparés,  ramifiés,  plus  ou  moins  développés; 
nombreuses  boucles  bien  nettes.  — G.  500  D. 


Le  mycélium,  vu  au  microscope,  se  montre  formé  de  fins  filaments 
incolores,  enchevêtrés,  ayant  de  1 p.  5 à 2 ji.  d’épaisseur  (fig.  16). 
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Tricholoma  nudum , B,  — Bon  développement  sur  divers  milieux. 
Mycélium  blanc  puis  un  peu  teinté  de  gris  bleu  violacé;  se  détachant 
bien  du  milieu. 

Au  microscope,  les  filaments  se  montrent  séparés,  ramifiés;  ils  pré- 
sentent de  nombreuses  boucles  bien  nettes  [fig.  17).  L’épaisseur  en 
diamètre  des  filaments  varie,  même  dans  chacun  d’eux,  de  2 à 5 g.. 

Dans  la  nature,  sur  feuilles,  les  hyphes  paraissent  agglomérées  en 
cordons. 

Culture  en  carrière  et  dans  mon  jardin  : voir  plus  loin. 

Conclusions  et  remarques  générales  concernant 

LES  CULTURES. 

Dans  son  article  sur  les  variations  expérimentales  du  Tricholoma 
nudum  ( Revue  générale  de  botanique , 1914,  volume  dédié  à M.  Bonnier, 
M.  Matruchot  annonce  (p.  503)  que  les  « espèces  de  basidiomycètes 
dont,  à ce  jour,  on  a pu  obtenir  le  développement  complet  jusqu’à 
fructification,  depuis  la  spore  jusqu’au  chapeau  sporifère  inclus,  sont  : 
Psalliota  campestris  (Costantin  et  Matruchot,  1893),  Collybia  velulipes 
( id .,  1894),  Pleurolus  oslrealus  (Matruchot,  1897),  Tricholoma  nudum 
(Costantin  et  Matruchot,  1898).  Pleurolus  cornucopioides  (Matruchot, 
1910),  Tricholoma  amethystinum  (Matruchot,  1911)  et  Lepiota  procera 
(Matruchot,  1912)  ». 

Quant  à moi,  j’ai,  comme  on  l’suvu,  obtenu  par  un  procédé  différent 
de  celui  de  ces*  auteurs,  outre  le  blanc  de  nombreux  champignons,  le 
mycélium  et  les  appareils  sporifères  de  Lentinus  tigrinus  (1912),  de 
Pholiota  aegerita  (1912),  de  Collybia  velutipes  (1912),  de  Collybia  fusipes 
(1912),  de  Pholiota  praecox  (1913)  et  aussi  de  Psalliota  campestris  et 
de  Psalliota  pratensis. 

On  remarquera  que  dans  l’exposé  ci-dessus  j’ai  surtout  insisté  sur 
les  champignons  dont  le  mycélium  fournit  d’abondantes  cultures. 

A côté  de  ceuxffà,  d’autres  champignons,  bien  que  j’aie  réussi  à 
les  cultiver,  n’ont  présenté  qu’un  développement  fruste  et  lent.  Par 
exemple,  Tricholoma  Georgii  peut  être  cultivé,  mais  son  blanc  croît 
lentement  et  se  détache  mal  du  milieu  de  culture;  il  ne  donne  pas  lieu, 
bien  entendu,  à des  fructifications. 

Certains  autres  champignons  que  j’ai  réussis  ne  présentent  qu’un 
développement  très  faible,  par  exemple  jles  Sclérodomesf  Tricholoma 
equestre. 


i 
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Enfin,  quelques-uns,  comme  certains  bolets,  fournissent  une  quantité 
de  blanc  si  insignifiante  que  je  n’ai  pas  cru  devoir  en  faire  mention 
plus  haut. 

A considérer  ces  résultats,  il  semble  donc  y avoir  tous  les  passages 
entre  les  champignons  qui,  comme  la  truffe,  ne  m’ont  donné  aucune 
réussite  et  ceux  qui,  à l’instar  de  Coprinus  comalus,  Pholiola  aegerita , 
Plearolùs  ostrealus , Psalliota  campeslris , Tricholoma  nudum-,  m’ont 
fourni  de  luxuriantes  cultures,  envahissant  tout  l’espace  qui  leur  était 
offert  et  produisant  même  dans  certains  cas  l’appareil  sporifère. 

Ces  résultats  m’autorisent  à classer  les  champignons  que  j’ai  étudiés 
en  trois  catégories  nominalement  distinctes  mais  qui,  en  fait,  présen- 
tent des  termes  de  passage  de  l’une  d’elles  à la  suivante  : 

1°  Champignons  ne  donnant  lieu  à aucun  développement  par  mon 
procédé  de  culture  sur  milieux  stérilisés; 

2°  Champignons  fournissant  des  cultures  assez  vigoureuses  ou 
médiocres; 

3°  Champignons  produisant  dans  les  mêmes  conditions  un  mycélium 
bien  développé. 

Or,  mes  cultures  ne  sont  autre  chose  que  des  milieux  organiques 
tués  par  la  chaleur  de  stérilisation.  On  voit  donc  que  certains  cham- 
pignons peuvent  croître  aisément  sur  des  milieux  organiques  morts; 
d’autres  y prospèrent  médiocrement;  enfin  certains  ne  peuvent  s’en 
accommoder. 

Il  est,  dans  la  nature,  des  champignons  qui  vivent  ïnanifestement 
sur  des  matières  organiques  mortes  ; on  les  appe’lle  saprophytes;  d’au- 
tres, au  contraire,  ne  peuvent  vivre  que  sur  des  êtres  vivants  : ce  sont 
les  parasites  ou  les  symbiotes.  Or,  tous  les  champignons  connus  comme 
saprophytes  qu’il  est  possible  de  bouturer  suivant  mon  procédé  m’ont 
donné  des  réussites;  exemples  : Psalliota  campeslris , qu’on  cultive  en 
carrière  sur  fumier;  Coprinus  comalus , sur  fumier;  Àrmillaria  mellea, 
Pleurotus  oslreatus,  Pholiola  aegerita ,...  aussi  saprophytes,  car  ils  pros- 
pèrent le  plus  souvent  sur  des  souches  mortes. 

Cette  constatation  me  permet  de  penser  que  les  autres  champignons 
dont  j’obtiens  bonne  réussite  sont  aussi  des  saprophytes.  Et  de  fait, 
Lepiota  procera , Lycoperdon  excipuliforme ,...  que  l’on  trouve  souvent 
loin  de  toutes  plantes  et  surtout  de  tous  arbres  et  arbustes,  vivent 
aussi,  semble-t-il  bien,  en  saprophytes  dans  la  nature. 

Pour  ce  qui  est  des  champignons  que  je  n’ai  pu  réussir  à cultiver, 
tels  que  les  Amanites , les  Bolels , les  Russules,  les  Lactaires , les  Truffes,... 
il  est  très  remarquable  de  constater  qu’ils  se  produisent  toujours  dans 
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la  nature  au  voisinage  d'arbres  ou  d’arbustes  et  qhe  ces  derniers  pré- 
sentent alors  constamment  des  mycorhizes. 

Les  découvertes  récentes  des  divers  auteurs  que  j'ai  déjà  cités  : 
Noack,  Janse,  etc.,  et  mes  propres  recherches  tendent  à démontrer  la 
réalité  de  l’origine  mycorhizienne  du  mycélium  de  cette  dernière  caté- 
gorie de  champignons.  On  peut  donc,  comme  l’ont  déjà  fait"  divers 
auteurs,  les  dénommer  à juste  titre  champignons  mycorhiziens.  Cette 
appellation  correspond  à une  interprétation  des  faits  constatés  sur 
l’importance  de  laquelle  il  est  superflu  d’insister.  Aussi  n’en  dirai-je 
rien  de  plus,  à cette  place  au  moins. 

V.  Engrais,  fumures.  Modes  de  nutrition. 

Bien  qu’ayant  indiqué  plus  haut  les  divers  milieux  de  culture  que 
j’ai  utilisés,  je  dois  cependant  dire  quelques  mots  de  l’action  de  cer- 
taines substances  minérales  sur  le  développement  des  champignons. 
Des  études  que  j’ai  faites  en  commun  avec  le  Dr  Pradel,  de  Sorges 
(Dordogne),  il  résulte  que  les  cendres  de  bois  ont  un  bon  effet'sur  le 
développement  des  truffes;  les  phosphates  et  divers  engrais,  tels  que 
ceux  qu’a  employés  Zacharewicz,  semblent  aussi  avoir  une  influence 
favorable. 

L’azotate  de  potasse  paraît  a priori  devoir  favoriser  beaucoup  les 
productions  fongiques,  car  elles  sont,  ainsi  que  l’analyse  le  démontre, 
généralement  très  riches  en  azote  et  aussi  en  potasse.  Et  de  fait,  cer- 
tains champignonnistes  utilisent  ce  sel  dans  leurs  cultures  sur  meules 
et  ils  s’en  trouvent  bien.  J’en  ai  introduit,  pour  ma  part,  à plusieurs 
reprises  dans  mes  cultures  en  milieux  stérilisés,  sans  grands  résultats 
d’ailleurs;  cependant  il  m’a  semblé  que  cette  substance  poussait  à la 
fructification.  J’ai  arrosé  des  champignons  en  voie  de  formation,  des 
ronds  de  Clilocybe  dealbala , croissant  au  Vigean,  avec  un£  solution 
d’azotate  de  potasse  et  aussi  avec  de  l’urine.  Les  ronds  ainsi  traités 
n’ont  pas  donné  de  productions  plus  vigoureuses  que  d’autres  laissés 
comme  témoins  à proximité. 

Mais  ce  résultat  peut  s’expliquer  aisément,  en  supposant  que  si 
l’azotate  agit,  il  ne  le  fait  qu’à  assez  longue  échéance  par  l’intermé- 
diaire du  mycélium. 

Des  essais  semblables  sur  Laccaria  laccata,  sur  des  Truffes  déjà 
formées,  ont  donné  le  même  résultat  négatif. 

Ce  peu  d’action  de  l’azotate  de  potasse  sur  des  êtres  aussi  riches  en 
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azote  et  en  potasse  que  les  champignons  peut  tenir  a la  complexité 
des  phénomènes  de  nutrition  chez  ces  êtres  qui  s’assimilent  surtout 
des  matières  déjà  transformées,  puisqu’ils  vivent  sur  des  substances 
organiques  soit  mortes,  soit  vivantes. 

A l’opposé  de  cette  manière  de  voir,  mais  ne  l’excluant  peut-être 
pas,  se  range  l’opinion  qui  veut  que  les  champignons  soient  capables 
d’assimiler  directement,  à l’instar  des  bactéries  des  légumineuses, 
l’azote  libre  de  l’air. 

Chatin,  frappé  par  la  richesse  en  azote  de  la  truffe  révélée  par  les 
analyses,  alors  que  les  terrains  arides,  causses  ou  garrigues,  où  vit  et 
prospère  cette  cryptogame  en  renferment  si  peu  à l’état  combiné, 
émit  l’hypothèse  du  rôle  sidéral  des  truffes  (Chatin,  p.  152,  192,  287, 
288).  La  capacité  de  la  truffe  de  se  pourvoir  par  elle-même  d’azote 
dans  l’immense  et  inépuisable  réservoir  qu’est  l’atmosphère  serait  un 
fait  qui,  s’il  était  exact,  offrirait  les  perspectives  les  plus  encoura- 
geantes pour  la  culture  abondante  de  cette  cryptogame  lorsque  les 
autres  conditions  qu’exige  sa  production  seront  parfaitement  connues 
et  réalisées. 

D’ailleurs,  si  la  truffe  est,  d’après  les  analyses,  le  plus  riche  des  cham- 
pignons en  azote,  au  point  qu’on  l’a  dénommée  chair  végétale,  il  n’en 
est  pas  moins  vrai  que  les  autres  méritent  pour  la  plupart  la  même 
dénomination,  quoique  à un  moindre  degré.  C’est  ce  que  démontrent 
les  analyses  faites  sur  les  champignons  de  couche,  les  morilles,  etc. 
(Voir  à ce  sujet  Chatin,  p.  274-275.) 

Tout  observateur  a été  frappé  par  la  teinte  verte  et  l’aspect  luxu- 
riant que  présentent  aux  périodes  humides  de  l’année,  au  printemps 
surtout,  les  plantes  vertes,  en  particulier  les  graminées,  qui  vivent  au 
contact  du  mycélium  de  certains  champignons  dans  les  ronds  dits  de 
sorcières. 

Plusieurs  espèces  fongiques  sont  capables  de  donner  lieu  à de  telles 
productions,  spécialement  Marasmius  oreades , Psalliota  campestris , 
Clitocybe  dealbala ... 

Les  auteurs  qui  ont  étudié  ces  ronds  pensent  que  le  mycélium  du 
champignon  vit  en  symbiose  plus  ou  moins  harmonique  avec  les  racines 
des  graminées  et  plantes  voisines. 

La  plante  verte  fournirait  au  champignon  les  hydrates  de  carbone 
et,  en  retour,  dans  les  périodes  humides,  lorsque  les  sels  étant  suffi- 
samment dilués,  la  tension  osmotique  n’est  pas  trop  élevée  dans  le 
mycélium,  le  champignon  céderait  à la  plante,  avec  de  l’eau  et  des 
sels,  une  forte  proportion  de  substances  azotées. 
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Et  de  fait,  des  analyses  ont  démontré  (Molliard,  5?)  que  ces  graminées 
des  ronds,  si  prospères,  contenaient  une  proportion  dv  azote  très  sensi- 
blement supérieure  à celle  des  herbes  voisines  moins  vigoureuses. 

Si  l’on  admet  avec  Acloque  et  d’autres  auteurs  que  les  racines  des 
herbes  des  ronds  vivent  en  symbiose  avec  le  mycélium  du  champignon 
en  formant  avec  lui  des  mycorhizes,  il  est  tout  naturel  de  penser  que 
puisque  ces  herbes  ne  diffèrent  des  voisines  que  par  cette  symbiose, 
l’azote  auquel  elles  doivent  leur  luxuriance  leur  est  fourni  par  le  cham- 
pignon. Ce  dernier  emprunterait  lui-même  cet  azote  soit  à des  matières 
organiques  mortes,  soit,  peut-être,  directement  à l’air  atmosphérique. 
Car,  ainsi  que  pour  la  truffe,  l’hypothèse  du  rôle  sidéral  des  champi- 
gnons, dont  il  a déjà  été  parlé  précédemment,  tend  à être  adoptée 
de  plus  en  plus,  à mesure  que  les  chercheurs  multiplient  leurs  obser- 
vations sur  cette  question. 

Frank  (de  Berlin)  admettait  que  les  mycorhizes  ectotrophes  sup- 
pléent entièrement  aux  poils  radicaux  chez  les  arbres  des  forêts,  cupu- 
lifères,  pins,  etc.,  et  que  le  champignon  de  cette  association  fournit 
ainsi  à la  plante  non  seulement  l’eau  et  les  sels  dont  elle  a besoin,  mais 
aussi  des  matières  azotées,  et  ceci  par  la  digestion  même  du  champignon. 

Voici  d’ailleurs  l’opinion  émise  par  Frank  sur  le  rôle  des  champignons 
à mycorhizes.  Elle  est  consignée  dans  1 q Berichte  der  deutschenb.  Gesell - 
schaft , 1891,  p.  j’en  ai  donné  la  traduction  suivante  (G.  Boyer,  2)  : 

« Les  plantes  mycophages,  dit  Frank,  dont  il  s’agit  ici  (orchidées, 
légumineuses,  éricacées,  aunes,...)  savent  prendre...  des  champignons 
comme  leurs  victimes  d’élection,  pour  les  élever  à une  grande  taille 
et  enfin  les  digérer  de  façon  à tirer  ainsi  utilité  de  l’abondante  produc- 
tion du  champignon  en  matières  albuminoïdes,  production  qui  fait 
précisément  aussi  la  grande  importance  des  champignons  comme 
matière  alimentaire  pour  l’homme.  Les  choses  sont  donc  telles  que  l’un 
des  deux  membres  de  la  symbiose  apparaît  comme  une  partie  consti- 
tutive du  corps  de  l’autre,  partie  qui  est  employée  jusqu’à  destruction 
dans  les  échanges  matériels  (de  la  nutrition).  » 

Frank  signale  ici  l’abondance  des  matières  albuminoïdes,  c’est-à-dire 
azotées,  chez  les  champignons,  sans  indiquer  l’origine  de  cet  azote. 
Son  opinion  sur  le  rôle  de  victime  toujours  sacrifiée  qui  serait  dévolu 
au  champignon  est  certainement  erronée  dans  la  plupart  des  cas.  Le 
champignon  est  plus  souvent  bénéficiaire  que  victime  et  fréquemment 
il  y a simplement  symbiose  plus  ou  moins  harmonique  entre  la  plante 
et  lui.  Ceillier,  dans  . sa  thèse,  a développé  largement  tout  ce  qui  se 
rapporte  à cette  question  et  je  prie  à nouveau  le  lecteur  de  s’y  reporter. 


• — 54  — 


Je  ferai  simplement  remarquer  ici  que  si  le  champignon  fournit  cer- 
taines substances  à la  plante,  sans  pour  cela  être  digéré  par  la  plante 
dans  la  plupart  des  cas,  comme  le  croyait  Frank,  il  est  très  probable 
que  la  plante,  en  retour,  fournit  au  champignon  ses  hydrates  de  car- 
bone. C’est  ce  qui  résulte  des  recherches  de  divers  auteurs,  par  exemple 
de  Gallaud  pour  les  endophytes  (p.  128).  Voir  aussi  Ceillier,  p.  189 
et  passim.  Janse  soutient  que  le  champignon  s’alimente  de  l’amidon 
des  tissus  infectés,  où  il  a constaté  que  cette  substance  disparaissait 

(p.  116,  182,  200). 

Toutefois, [dans  certains  cas,  le  champignon  est  bien  réellement  digéré 
par  son  symbiote  ; cela  se  produit  chez  les  plantes  à mycorhizes  endo- 
trophes,  ainsi  que  l’a  démontré  Noël  Bernard  (2).  Le  rôle  du  charm 
pignon  des  mycorhizes  endotrophes  est,  chez  les  orchidées,  très  impor- 
tant, Les  jeunes  plants  d’orchidées  ne  peuvent,  pour  vivre,  se  passer 
du  concours  du  champignon  qui  leur  sert  de  nourrice.  Plus  tard,  lorsque 
l’orchidée  est  assez  développée  pour  commencer  à vivre  par  ses  pro- 
pres moyens,  elle  digère  sa  nourrice.  Ce  serait,  d’après  B urgefï,  p.  111- 
112,  le  noyau  des  cellules  de  l’orchidée  en  contact  avec  le  champignon 
qui  jouerait  le  rôle  actif  dans  la  digestion  de  ce  dernier. 

Dans  les  mycorhizes  ectotrophes  des  grands  arbres,  pareille  digestion 
n’a  pas  été  observée;  au  contraire,  le  champignon  paraît  chez  elles 
plutôt  parasite  que  nourricier,  si  l’on  en  juge  par  les  efforts  que  semble 
faire  la  plante  pour  se  débarrasser  du  champignon.  Les  courtes  rami- 
fications coralloïdes  marquent  l’emprise  du  champignon  sur  les  radi- 
celles, qui  finissent  cependant  par  s’en  libérer  grâce  à leur  subérifr 
cation  corticale.  Condamy  (1),  Ferry  de  la  Bellone  (2)  ont  signalé  chez 
les  arbres  trufïîers  ces  racines  à enveloppe  subéreuse  qui  paraissent 
comme  usées,  attestant  ainsi  la  lutte  qui  s’est  engagée  entre  l’hôte  et 
son  symbiote,  dont  la  plante  aurait  eu  plutôt  avantage  à se  passer, 
quoi  qu’en  pense  Frank. 

Retenons  seulement  des  idées  de  ce  dernier  auteur,  d’abord  le  rôle 
de  symbiose  des  deux  êtres,  sans  qu’il  soit  tel  que  Frank  se  l’imagine, 
et  aussi  la  fréquence  du  champignon  même  à l’état  de  simple  myco- 
rhize,  et  sa  richesse  en  matières  albuminoïdes. 

Cette  dernière  constatation  nous  porte  à admettre  avec  Chatin  le 
rôle  sidéral  des  champignons,  opinion  également  défendue  pour  les 
mycorhizes  par  Janse,  p.  191-200,  et  par  d’autres  bons  auteurs  (voir 
h ce  sujet  Ceillier,  p.  192).  Cette  hypothèse  nous  permet  d’expliquer 
l’abondance  des  substances  azotées  chez  ces  êtres,  dans  des  cas  où  les 
matières  organiques  mortes  semblent  leur  faire  défaut.  Comment,  par 
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exemple,  expliquer  autrement  que  par  une  prise  directe  d’azote  dans 
l’atmosphère  la  production  de  truffes,  si  riches  en  azote,  dans  les  ter™ 
rains  extrêmement  maigres  où  ces  cryptogames  prospèrent  habituel- 
lement? Comment  aussi  se  rendre  compte  autrement  de  la  rapide  et 
abondante  production  albuminoïde  qu’exige  le  développement  en  peu 
de  jours  de  certaines  masses  fongiques,  tel,  par  exemple,  que  celui  de 
ce  Bovisla  giganlea  du  poids  de  3 kilos  qui  a été  récolté  dans  un 
jardin  à Bègles,  près  Bordeaux,  en  octobre  1915  et  présenté  par  moi, 
desséché,  le  9 février  1916  à la  Société  Linnéenne?  Son  apparition  avait 
été  précédée  de  celle  de  plusieurs  autres  semblables  poussés  à peu  de 
distance  du  lieu  ou  on  l’a  récolté. 


VI.  Dépérissement  et  mode  de  disparition 
des  champignons. 

Les  champignons  ont  un  mycélium  généralement  vivace  sur  la  durée 
duquel  on  n’est,  d’ailleurs,  pas  bien  fixé.  On  n’a  guère  observé  exac- 
tement que  les  champignons  parasites  ou  ceux  qui  se  développent  sur 
les  troncs  d’arbres  et  qui  peuvent,  à l’instar  d ’ Armillaria  mellea , Pho- 
liola  aegerita,  Pleurolus  ostreatus ,...  donner  lieu  à des  fructifications 
pendant  plusieurs  années  consécutives. 

Les  champignons  des  ronds  de  sorcières  ont  été  observés  aussi  assez 
longuement.  Le  T)r  Ballion  cite  un  cercle  donnant  des  fructifications 
depuis  longtemps  et  un  rond  de  Tricholoma  Georgii  (p.  12)  qu’il  a observé 
pendaijt  plus  d’un  demi-siècle' sans  qu’il  puisse  fixer  l’âge  qu’il  avait 
lorsqu’il  l’a  remarqué  pour  la  première  fois.  A.  ce  moment  le  cercle 
avait  4 ou  5 mètres  de  diamètre,  ce  qui  prouve  qu’il  datait  déjà  de  bien 
des  années. 

Les  champignons  hypogés,  et  en  particulier  la  truffe,  se  comportent 
d’une  manière  analogue. 

Le  mycélium  truffler  peut  se  maintenir  très  longtemps  au  voisinage' 
de  certains  arbres  en  formant  des  truffières  à durée  indéterminée.  Le 
j grillage  » et  consécutivement  les  tubercules  qui  se  produisent  tou- 
jours au  voisinage  du  pied  chez  les  jeunes  arbres  s’en  éloignent  peu 
à peu  à mesure  que  l’arbre  grandit,  de  manière  a se  trouver  toujours 
dans  le  voisinage  des  jeunes  racines.  C’est  un  fait  que  j’ai  observé  bien 
des  fois  et  que  de  bons  observateurs,  tels  que  Grimblot,  Chatin,  Ferry 
de  la  Bellone,  avaient  déjà  signalé. 

Les  trufficulteurs  savent  que  les  arbres  trulfiers  isolés  sont  ceux  qui 


; 
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donnent  le  plus  longtemps.  Quand  les  arbres  sont  rapprochés  dès  leur 
jeunesse,  il  arrive  que  leurs  racines  finissent  par  occuper  tout  le  sol 
et  dès  lors  le  mycélium  truffier  qui,  lui  aussi,  a besoin  d’espace  libre 
pour  vivre,  dépérit,  et  peu  à peu,  en  même  temps  que  lui,  les  truffières 
disparaissent. 

Il  doit  en  être  de  même  pour  la  plupart  des  champignons  myco" 

g 

rhiziens,  car  ils  se  montrent  plus  volontiers  sur  les  bordures  ou  dan 
les  clairières  que  dans  les  fourrés,  sans  doute  parce  qu’ils  peuvent  s’y 
développer  plus  aisément.  Les  grands  arbres  ne  sont  pas  les  seules 
plantes  qui  puissent  nuire  à ces  cryptogames;  les  arbrisseaux,  les 
herbes  même,  ainsi  qu’il  résulte  de  mes  constatations  et  de  celles  du 
Dr  Pradel,  peuvent  par  leur  trop  grande  abondance  en  amener  le 
dépérissement. 

Voici  une  observation  du  Dr  Pradel  qui  montre  l’effet  nuisible  des 
substances  capables  de  favoriser  l’invasion  des  truffières  par  les  herbes. 
L’analyse  de  la  terre  de  ses  truffières  en  production  lui  ayant  indiqué 
la  présence  de  sels  de  magnésie  dans  une  proportion  inattendue,  4 à 
6 0/0,  il  en  déduisit  ce  qui  suit  : « Je  supposais,  dit-il  page  115,  qu’un 
engrais  spécial  très  riche  en  magnésie  et  préparé,  au  voisinage  des 
pêcheries,  avec  des  débris  de  poissons,  devrait  donner  de  bons  résul- 
tats en  vue  de  la  reconstitution  de  truffières  épuisées,  et,  sans  plus 
tarder,  je  fis  procéder  à un  apport  de  cet  engrais  sur  les  places  truf- 
fières où  la  production  paraissait  décliner.  Non  seulement  j’en  fis  l’fessai 
chez  moi,  mais  encore  j’avais  conseillé  à des  voisins  d’en  faire  autant; 
le  résultat  fut  le  même  pour  tous,  c’est-à-dire  absolument  désastreux. 
Dès  la  première  année  qui  suivit  l’application,  toutes  sortes  de  gra- 
minées envahirent  le  sol  des  truffières  ainsi  traitées  et,  par  suite,  toute 
production  fut  irrémédiablement  compromise.  Il  n’est  pas  douteux 
que  cet  insuccès  devait  être  attribué  aux  éléments  azo'tés  que  contenait 
l’entrais  en  question.  » 

Les  cryptogames  aussi  peuvent  être  nuisibles  aux  truffes,  et  en  par- 
ticulier les  hypogés.  Les  champignons,  en  effet,  se  font  souvent  concur- 
rence entre  eux  avec  d’autant  plus  d’âpreté  que  leurs  modes  de  vie 
se  ressemblent  davantage.  C’est  ainsi  que  j’ai  pu  observer  (G.  Boyer, 
22,  p.  79)  que  le  dépérissement  des  truffières  est  fréquemment  dû  à 
la  pullulation  dans  leur  voisinage  de  sclérodermes  (Scleroderma  ver- 
rucosum)  qui  forment,  ainsi  que  je  l’ai  nettement,  discerné,  des  myco- 
rhizes  avec  les  racines  des  chênes  voisins. 

Telles  sont  les  principales  causes  du  dépérissement  du  mycélium 
truffier,  qui,  sans  elles,  semblerait  pouvoir  se  perpétuer  indéfiniment 


en  envahissant  toujours  les  plus  jeunes  racines  des  arbres  truffigènes. 

M.  Matruchot  pense  que  le  mycélium  deTricholoma  nudum  et  celui 
de  beaucoup  d’autres  champignons,  tels  que  Psalliola  campestris , peu- 
vent se  propager  indéfiniment,  mais  il  faut  pour  cela  que  le  milieu  où 
ils  se  développent  et  toutes  autres  conditions  utiles  leur  soient  favo- 
rables. 

Si  l’on  abandonne  une  culture  pure  à elle-même,  elle  peut  pendant 
très  longtemps  servir  à des  ensemencements  et  donner  lieu  à un  mycé- 
lium plus  ou  moins  vigoureux.  J’ai  pu  reprendre  ainsi  avec  succès, 
après  plusieurs  mois  ou  même  après  plusieurs  années,  un  certain  nom- 
bre de  cultures  d’espèces  diverses,  par  exemple  de  Pholiota  aegerila, 
de  Pleurolus  ostreatus , dePsa//io/a  campestris , de  Coprinus  comalus , etc. 

On  sait  que  le  blanc  de  champignon  de  couche  peut  se  conserver, 
après  dessiccation,  indéfiniment  prétendent  certains.  Pour  cela  il  faut 
que  la  dessiccation  soit  effectuée  au  moment  du  parfait  développement 
du  blanc  et  avant  sa  fructification.  Si  on  laisse  les  cultures  pures  se 
dessécher  spontanément,  on  obtient  du  blanc  sec  à vitalité  très  variable 
suivant  sa  plus  ou  moins  rapide  dessiccation,  suivant  sa  plus  ou  moins 
grande  vitalité  et  sa  plus  ou  moins  parfaite  maturité  au  moment  où 
il  est  entré  à l’état  de  vie  ralentie.  Les  vieilles  cultures  où  les  conditions 
de  conservation  ont  été  défavorables,  où  le  blanc  était  épuisé  au  moment 
de  la  dessiccation,  sont  presque  entièrement  réduites  à l’état  de  cris- 
taux, et  le  peu  de  mycélium  qui  leur  reste  ne  donne  rien  de  bon  à la 
reprise.  Le  même  fait  a été  constaté  chez  les  champignons  xylophages 
par  divers  observateurs  : Beauverie,  etc. 

Il  y aurait  une  étude  importante  à faire  sur  les  meilleures  conditions 
à réaliser  pour  la  production  de  blancs  secs  à reprise  ultérieure  par- 
faite. On  pourra  déduire  des  études  exposées  plus  loin  sur  le  cham- 
pignon de  couche  quelques  notions  utiles  sur  ce  point  capital  dans  la 
pratique,  puisque  c’est  presque  toujours  à l’étet  sec  que  le-blanc  est 
livré  dans  le  commerce  pour  être  ainsi  utilisé  par  les  champignonnistes. 

VU.  Analyse.  Composition. 

Des  expériences  relatives  à la  perte  d’eau  par  dessiccation  ont  été 
faites  sur  divers  champignons  par  plusieurs  auteurs;  j’ai  fait  moi- 
même  quelques  essais  qui  s’y  rapportent. 

De  tous  lesf  champignons  comestibles  examinés,  c’est  la  truffe  qui, 
en  se  desséchant,  perd  le  moins.  Elle  peut  ne  renfermer  que  70  0/0 
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d’eau  ainsi  que  je  l’ai  constaté.  Ce  résultat  est  voisin  de  ceux  obtenus 
par  Chatin  dont  les  diverses  analyses  donnent  en  effet  en  moyenne 
(p.  281-282)  pour  la  truffe  : eau,  75  0/0;  matières  sèches,  25  0/0.  Des 
Boletus  granulatus  peuvent  perdre  d’après  mes  essais  90  0/0  de  leur 
poids  par  dessiccation;  des  Psallioia  cairtpesiriè  jusqu’à  92  0/0,  etc. 
Comme  terme  de  comparaison,  je  rappellerai  que  la  viande  renferme 
de  70  0/0  (porc)  à 77  0/0  (bœuf)  d’eau;  la  pomme  de  terre,  75  0/0 
environ. 

D’autres  expériences,  dont  la  valeur  n’est  que  relative,  ont  été  faites 
aussi  par  moi.  J’ai  voulu  savoir  combien  perdraient  par  la  cuiason 
divers  champignons. 

Cinq  échantillons  de  Tricholoma  nudum  venant  du  Vigean  et  pesant 
88  grammes  ont  été  frits  à la  graisse.  Après  cuisson  modérée,  ils  ne 
pesaient  plus  que  33  grammes,  y compris  la  graisse  dont  ils  étaient 
imbibés.  En  déduisant  cette  dernière,  on  voit  que  la  cuisson  a fait 
perdre  à ces  champignons  environ  les  deux  tiers  de  leur  poids. 

Dans  un  autre  essai  analogue,  une  portion  de  chapeau  de  Lepioia 
procera  a perdu  aussi  environ  les  deux  tiers  de  son  poids. 


DEUXIÈME  PARTIE 


/ 


Étude  spéciale  de  quelques  espèces. 


Les  champignons  que  j’ai  le  plus  étudiés  vont  faire  maintenant 
h objet  de  développements  plus  étendus. 

Toutefois,  je  ne  dirai  rien  de  plus  que  ce  qui  a été  exposé  plus  haut 
sur  certains  champignons,  tels  que  Coprinus  comalus , Lepigla  procera , 
Pholiola  aegerila,  Pleurolus  oslrealus , Tricholoma  nadum , bien  qu’ils 
aient  donné  lieu  à de  nombreuses  recherches  de  ma  part.  J’exposerai 
simplement  à la  fin  de  ce  travail  les  résultats,  de  mes  tentatives  de 
cultures  en  carrière  de  ces  champignons. 

Dans  les  deux  chapitres  qui  vont  suivre,  je  m’étendrai  un  peu 
longuement  : 

1°  Sur  les  Morilles  : Morchella  esculenla , Morchella  conica , M or- 
chella  fnsea, 

2°  Sur  les  Psalliotes,  les  plus  communs  et  les  plus  recherchés  ? 
Psalliola  arvensis , Psalliota  pratensis,  et  surtout  sur  Ps.alliota  cam - 
pestris  cju’on  cultive  en  carrière, 


CHAPITRE  PREMIER 


Expériences  sur  les  morilles. 


I.  Germination  des  spores  de  morilles. 

De  Seynes  a obtenu  et  représenté  les  premières  phases  de  la  germi- 
nation des  spores  de  morilles  [Dictionnaire  botanique  de  Bâillon , 1876, 
t.  I).  — Voir  aussi  Moyen,  p.  101-102. 

D’autres  auteurs,  Costantin,  Molliard,  Repin,  Fron  et  surtout 
Matruchot  (journal  La  Culture  des  champignons  comestibles , lre  série, 
p.  435),  ont  repris  et  complété  ces  premiers  essais.  La  germination  de 
la  spore  leur  a permis  d’obtenir  le  mycélium  dont  plusieurs  dessins  ont 
été  donnés. 

Ce  mycélium  présente  la  particularité  de  donner  lieu  dans  la  plupart 
des  cultures  à de  petits  sclérotes,  mais  juâqu’ici  personne  n’a  pu  en 
faire  dériver  l’appareil  ascosporé.  J’ai  repris  ces  études  et  je  les  ai 
poussées  aussi  avant  que  possible. 

Pour  obtenir  le  mycélium  de  la  morille  en  cultures  pures  à partir  de 
la  spore,  j’ai  trituré  dans  un  mortier  stérilisé,  avec  un  peu 'd’eau  dis- 
tillée, des  fragments  de  chapeaux  renfermant  les  ascospores,  de  manière 
à libérer  ces  dernières,  qui  se  répandent  ainsi  dans  l’eau;  puis,  procé- 
dant d’après  la  méthode  due  à Pasteur,  j’ai  dilué  quelques  gouttes  de 
cette  mixture  dans  une  assez  grande  quantité  d’eau  distillée,  1 déci- 
litre par  exemple. 

Après  agitation  pour  égaliser  les  spores  dans  l’eau,  j’ai  versé  urie 
petite  quantité  du  liquide  ainsi  obtenu  dans  une  solution,  suffisante 
pour  solidification,  de  gélatine  qui,  après  stérilisation  à l’autoclave* 
était  refroidie  aux  environs  de  30  degrés  mais  encore  liquide.  Après 
avoir  agité  ce  mélange  et  fermé  le  flacon  contenant  cette  gélatine 
par  une  bourre  de  coton  stérilisé,  j’ai  laissé  refroidir  et  solidifier  le 
tout.  Le  flacon  en  question  était,  pour  plus  de  commodité,  un  matras 
à fond  plat. 

Au  bout  de  quelques  jours,  les  différents  germes  et  spores  ense- 
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mencés  séparément  au  sein  de  la  gélatine,  grâce  à la  trituration,  la 
dilution  et  l’agitation,  donnent  lieu  chacun  après  germination 
( fig . 8 c,  p..  41)  à une  petite  colonie  bien  distincte  généralement?  des 
voisines. 

Je  recueille  alors,  de  préférence  à la  surface  de  la  gélatine,  avec 
toutes  précautions  d’asepsie,  grâce  au  flambage  des  instruments,  une 
des  colonies  que  par  suite  de  son  aspect  et  de  sa  coloration  jaunâtre 
j’ai  lieu  de  croire  appartenir  au  mycélium  de  morille  dérivé  de  la  germi- 
nation d’une  des  spores  de  cette  cryptogame,  et  je  la  transporte  sur 
un  nouveau  milieu  stérilisé. 

En  opérant  ainsi  plusieurs  fois,  j’obtiens  un  certain  nombre  de 
cultures  pures  que  je  reporte,  après  leur  développement,  sur  d’autres 
milieux  également  stérilisés. 

Les  cultures  infectées  sont  rejetées.  L’examen  microscopique, 
quand  il  y a doute  sur  la  nature  des  colonies,  permet  de  le  lever. 

On  obtient  par  le  procédé  que  je  viens  d’indiquer  le  mycélium  issu 
de  la  spore  de  morille  aussi  abondamment  qu’on  le  désire.  Les  nou- 
veaux milieux,  s’ils  sont  favorables,  sont  toujours  rapidement  envahis. 
Ce  mycélium  paraît  pouvoir  être  ensuite  propagé  indéfiniment  par 
bouturage. 

IL  Caractères  du  mycélium. 

a)  PRODUCTIONS  AUXQUELLES  IL  DONNE  NAISSANCE 

Le  mycélium  de  morille,  blanchâtre  au  début,  ne  tarde  pas  à prendre 
une  teinte  jaune  roux  caractéristique.  Il  est  vigoureux  et  remonte 
toujours  assez- haut  au-dessus  de  la  surface  des  milieux  de  culture  le 
long  des  parois  internes  des  récipients  qui  le  renferment.  Il  est  formé 
par  des  filaments  généralement  distincts  les  uns  des  autres,  non  agglo- 
mérés en  cordons,  ramifiés,  cloisonnés,  à parois  épaisses.  Ces  filaments 
sont  relativement  volumineux.  Ils  ont  souvent  8 jx  de  diamètre  en 
largeur,  sur  80  à 100  jj,  environ  de  longueur  ( fig . 8,  p.  41). 

Ces  dimensions  n’ont  rien  d’absolu;  elles  sont  surtout  fortement 
modifiées  dans  les  sclérotes  dont  je  parlerai  plus  loin. 

Mais  toujours  le  mycélium  est  formé  de  cellules  relativement  grosses, 
surtout  si  on  les  compare  à celles  qui  constituent  les  autres  mycéliums 
que  j’ai  obtenus,  dont  quelques-uns  n’ont  que  J p.  d’épaisseur  et  les 
plus  gros  ne  dépassent  guère  3 ou  4 p.  de  diamètre  en  largeur. 

La  croissance  de  ce  mycélium  est  relativement  très  rapide.  C’est 
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ainsi  qu’un  ensemencement  du  30  novembre  1910  sur  jus  de  haricots 
solidifié  par  la  gélatine  présentait  déjà  un  notable  développement  au 
bout  de  quatre  ou  cinq  jours;  douze  jours  après  P ensemencement,  des 
selérotes  commençaient  à se  former. 

Le  19  décembre,  le  mycélium,  très  ramifié  et  très  développé,  s’étend 
jusqu’au  bout  des  tubes  de  culture. 

A cette  époque,  je  note  que  les  hyphes,  plus  ou  moins  bifurquées, 
peuvent  en  deux  jours  s’allonger  de  1 centimètre,  soit  de  5 milli- 
mètres par  jour,  par  une  température  moyenne  de  10  à 12  degrés. 

Le  blanc  des  autres  champignons  que  j’ai  étudiés  progresse  en  généra] 
beaucoup  plus  lentement.  Je  note,  par  exemple,  vers  la  même  époque, 
qu’une  culture  de  Psalliola  campeslris  (var.  La  Griffe),  s’étend  en 
largeur  d’un  demi-millimètre  par  jour  dans  les  mêmes  conditions  que 
le  précédent  mycélium  de  morille. 

Ce  dernier  s’allongeant  d’un  demi-centimètre  par  jour,  cela  repré- 
sente dix  fois  l’allongement  de  Psalliola. 

La  morille  étant  comme  on  le  sait  un  des  premiers  champignons  qui 
paraissent  à la  fin  de  l’hiver  ou  au  début  du  printemps,  il  est  possible 
et  même  très  vraisemblable  que  son  mycélium  exige  moins  de  chaleur 
pour  son  accroissement  que  celui  de  beaucoup  d’autres  champignons. 

Une  température  supérieure  à celle  que  je  viens  d’indiquer  convient 
mieux  au  psalliote  des  champs,  en  particulier. 

Et  de  fait,  à une  température  un  peu  plus  élevée,  j’ai  noté  pour  son 
mycélium  un  allongement  de  1 millimètre  par  jour,  soit  le  cinquième 
de  celui  indiqué  plus  haut  pour  Morchella.  On  sait  que  la  température 
des  champignonnières  varie  de  12  à 15  degrés,  ce  qui  est  peu.  Mais 
dans  les  débuts,  la  chaleur  de  fermentation  du  fumier  donne  à la  meule 
une  température  beaucoup  plus  élevée,  laquelle  paraît  être  très  favo- 
rable aux  premiers  développements  du  mycélium  et  qui  permet  son 
rapide  « accrochage  ». 

A noter  toutefois  que  si  le  mycélium  de  la  morille  progresse  en  lon- 
gueur plus  rapidement  que  celui  de  Psalliola , en  revanche  ce  dernier 
est  plus  dense,  plus  condensé,  de  sorte  que,  tout  en  s’étendant  moins 
loin,  il  peut  se  développer  tout  autant  si  la  température  lui  est  favo- 
rable. 

Un  détail  que  je  dois  signaler,  c’est  que  le  mycélium  de  morille  ne 
liquéfie  pas  la  gélatine,  comme  le  font  beaucoup  d’autres  mycéliums, 
en  particulier  celui  de  Psalliola.  Ni  les  uns  ni  les  autres  ne  liquéfient  la 
gélose,  ce  qui  rend  très  commode  l’emploi  de  ce  solidifiant. 

Si  nous  laissons  ce  mycélium  de  morille  dont  je  viens  d’indiquer  le 
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développement  rapide  envahir  les  cultures,  après  dix,  quinze  jours 
d’existence,  souvent  même  avant  que  toute  la  superficie  du  milieu  ne 
soit  occupée,  on  voit  se  former  dans  son  sein,  surtout  vers  la  péri- 
phérie des  cultures,  des  petites  masses  de  couleur  brun  jaunâtre,  plus 
foncées  que  les  hyphes  primitives,  à peu  près  rondes,  ayant  Ümm5  a 
3 ou  4 millimètres  dediamètre.  D’autres  chercheurs  qui  les  ont  observées 
avant  moi  pensent  que  ce  sont  des  sclérotes.  M.  Matruchot  y voit 
même  les  premiers  débuts  de  l’appareil  ascosporé.  Pour  ma  part,  je 
ne  crois  pas  qu’il  faille  leur  donner  cette  signification. 

Ces  sclérotes  sont  formés  de  cellules  jaunes,  un  peu  plus  foncées, 
plus  larges  et  plus  courtes  (15  \x  sur  30  y.  environ,  fiy.  8 b)  que  les 
cellules  ordinaires  du  mycélium,  moins  rectilignes,  plus  irrégulières  et 
plus  souvent  ramifiées  que  celles  de  ee  dernier,  quoique  en  somme 
elles  aient  avec  elles  une  assez  grande  ressemblance.  Jamais  je  n’ai  vu 
ces  sclérotes  donner  lieu  à des  appareils  sporifères  ni  même  à des 
ébauches  d’asques. 

Si  on  les  transporte  sur  de  nouveaux  milieux,  ils  redonnent  le  mycé- 
lium primitif  à cellules  longues,  puis,  lorsque  la  culture-est  assez  avancée, 
ils  reproduisent  de  nouveaux  sclérotes  à cellules  courtes  et  larges. 
Malgré  le  très  grand  nombre  de  cultures  que  j’ai  faites,  sur  des  milieux 
très  variés,  jamais  aucun  de  ces  sclérotes  n’a  produit  même  une  ébau- 
che d’asque,  ce  qui  a lieu  de  surprendre  si  l’on  admet  l’interprétation 
de  M.  Matruchot. 

Cet  auteur  n’a  pas  été  plus  heureux  à mon  avis  lorsqu’il  a décrit  une 
forme  conidienne  de  la  morille  qu’il  a identifiée  à une  moisissure  déjà 
étudiée  et  connue  sous  le  nom  de  Cosiantinella  crislata  (journal  La 
Culture  des  champignons  comestibles , lre  série,  p.  530-532).  — Voir 
aussi  Molliard  (1  et  2). 

Je  dois  en  effet  déclarer  que,  jamais,  dans  aucune  de  mes  cultures, 
je  n’ai  obtenu  pareille  moisissure. 

J’ai  eu  parfois,  dans  mes  milieux,  des  impuretés  constituées  en 
général  par  les  bactéries  ou  les  moisissures  qui  existent  d’habitude  au 
laboratoire  et  qui  en  constituent  comme  la  flore  mycologique,  J’ai  pu 
voir  aussi  se  développer  dans  mes  cultures  des  appareils  conidifères 
produits  par  une  ou  plusieurs  de  ces  moisissures.  Mais  jamais  je  n’ai 
observé  que  le  mycélium  lui-même  des  morilles,  facile  d’ailleurs  à 
distinguer  de  tout  autre  au  microscope,  qit  émis  des  conidies.  Aussi 
me  permettrai-je  de  mettre  en  doute  l’identification  affirmée  entre 
Cosiantinella  crislala  et  les  morilles  étudiées  par  les  auteurs  que  je 
viens  de  citen 
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b)  RELATIONS  DE  L’APPAREIL  SPORIFÈRE  AVEC  SON  MYCÉLIUM 
ET  RÉCIPROQUEMENT 

Pas  plus  que  les  chercheurs  qui  m’ont  précédé  je  n’ai  pu  obtenir  en 
cultures,  ni  au  laboratoire,  en  tubes  ou  en  flacons  ni  en  carrière  sur 
meules,  ni  à l’extérieur  dans  le  sol,  l’appareil  ascosporé  des  morilles. 
Pour  tâcher  de  l’avoir  en  milieu  stérilisé,  j’ai  fait  vainement  un  très 
grand  nombre  d’essais,  en  variant  la  nature,  la  forme,  les  dimensions, 
les  conditions  d’aération  des  milieux  et  des  vases  de  culture  utilisés. 
Je  ne  dirai  donc  rien  des  relations  du  mycélium  avec  l’appareil  spori- 
fère  ni  des  conditions  de  développement  de  ce  dernier,  et,  par  suite, 
le  présent  paragraphe  ne  donnera  pas  lieu  à des  développements  plus 
étendus.  Toutefois,  je  signalerai'  que  les  essais  négatifs  au  point  de  vue 
de  la  fructification  que  je  viens  d’indiquer,  ont  été  faits  en  prenant  pour 
milieux  de  cultures  diverses  substances  organiques  ou  inorganiques,  le 
liquide  Raulin  et  jusqu’à  des  débris  de  feuilles,  de  la  mousse,  etc. 

Pensant  que  mes  insuccès  tenaient  peut-être  à un  défaut  d’aération, 
j’ai  fait,  pour  rendre  celle-ci  parfaite,  quelques  cultures  du  mycélium 
de  morille  dans  de  grands  matras  plats  à fonds  très  larges  où  le  milieu 
nutritif  était  répandu  sur  une  mince  épaisseur.  Grâce  à ce  dispositif, 
les  cultures  jouissaient  d’un  volume  d’air  d’autant  plus  considérable 
que  je  le  renouvelais  constamment  par  aspiration  à l’aide  d’une 
trompe  à eau.  Malgré  ces  conditions,  très  favorables  semble-t-il, 
jamais,  dans  aucun  cas,  je  n’ai  obtenu  de  carpophores. 

III.  Développement  et  mode  de  croissance  de  l’appareil 
ascosporé  des  morilles. 

J’ai  signalé  plus  haut  que  la  croissance  du  mycélium  de  morille  se 
fait,  dans  mes  cultures,  même  à une  température  assez  basse.  Ce  fait 
permet  d’expliquer  pourquoi  l’appareil  ascosporé  peut  faire  son  appa- 
rition de  très  bonne  heure,  aussitôt  après  les  premiers  froids  de  l’hiver. 
J’ai,  pour  ma  part,  trouvé  des  morilles  dès  fin  février.  Généralement, 
ces  champignons  apparaissent  sur  les  marchés  du  Périgord  au  mois  de 
mars.  Elles  s’y  montrent  plus  abondamment  en  avril,  et  on  les  trouve 
dans  leurs  stations  ordinaires  jusqu’en  mai.  En  Périgord,  elles  provien- 
nent surtout  des  régions  calcaires  truffières;  elles  y sont  petites, 
foncées  et  délicieuses. 

Du  peu  que  l’on  sait  sur  leur  mode  de  production,  il  appert  que  l’on 
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trouve  souvent  les  morilles  aux  mêmes  endroits  pendant  plusieurs 
années  et  généralement  à proximité  d’arbres,  de  pommiers,  d’ormes, 
ou  d’autres  plantes  -comme  les  topinambours. 

Ce  fait  tendrait  à prouver  que  le  mycélium  est  vivace  et  aussi  qu’il 
est  probablement  en  relation  avec  les  racines  de  diverses  plantes, 
ormes,  topinambours  (Matruchot),  près  desquelles  on  récolte  habituel- 
lement les  morilles. 

Si  la  relation  symbiotique  du  mycélium  de  morilles  avec  certaines 
racines  est  chose  possible,  elle  n’est  pas  absolument  démontrée.  En 
tout  cas,  il  suffirait  de  plantes  d’assez  petite  taille  pour  pourvoir  à la 
symbiose. 

En  effet,  on  a récolté  à la  Faculté  des  sciences  de  Bordeaux,  en 
mai  1914,  des  morilles  dans  un  pot  de  fleurs  placé  dans  un  endroit 
où  je  n’avais  pas  eu  l’occasion  d’aller  depuis  fort  longtemps  et  où  je 
n’avais  fait  aucun  ensemencement.  Depuis,  on  n’a  pas  constaté  de 
nouvelle  production,  â ma  connaissance,  ni  dans  le  même  pot  ni  dans 
les  pots  ou  parterres  voisins. 

M.B...,  ancien  président  de  la  Société  Linnéenne  de  Bordeaux,  ayant 
fait  placer  à l’extérieur  des  fenêtres,  à l’étage  de  la  maison  où  il 
habite  au  centre  de  Bordeaux,  de  grands  récipients  en  bois  garnis  de 
terre,  formant  une  sorte  de  jardin  suspendu  où  croissent  diverses 
plantes,  des  arbustes  et  même  de  jeunes  arbres,  a eu,  au  printemps 
1915,  la  surprise  d’y  trouver  plusieurs  spécimens  de  l’espèce  Morchella 
conica.  Gomment  ces  cryptogames  sont-elles  venues  se  former  là? 

On  peut  penser  que  le  mycélium  ou  les  spores  ont  été  apportées  avec 
le  terreau  ou  peut-être  avec  les  arbustes  qui  y ont  été  plantés. 

IV.  Culture  directe  de  la  morille.  Milieux 
de  culture. 

Je  commencerai  par  donner  un  aperçu  des  nombreux  milieux  de 
culture  que  j’ai  utilisés  pour  la  production  et  la  multiplication  du 
mycélium  de  morilles  en  vases  stérilisés  et  je  dirai  les  résultats  qu’ils 
m’ont  fournis. 

Les  milieux  ont  été  le  plus  souvent  solidifiés  par  la  gélose;  dans  un 
petit  nombre  de  cas,  ce  solidifiant  n’a  pas  été  employé;  le  milieu  alors 
liquide  a été  réduit  à une  faible  épaisseur  ou  bien  des  soutiens  en  verre 
ont  été  disposés  de  manière  à maintenir  le  mycélium  dès  son  ensemen- 
cement à la  surface  de  la  culture. 
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Je  vais  donner  la  nomenclature  des  principaux  milieux  que  j’ai 
utilisés.  Je  les  classerai  d’après  les  résultats  qu’ils  m’ont  donnés,  ei\ 
commençant  par  ceux  qui  m’ont  fourni  la  meilleure  réussite  et  en 
terminant  par  les  résultats  nuis. 

Milieux  ayaul  donné  de  1res  bons  résultats  : 

Carotte-gélose;  — carotte-gélose  additionnée  de  glucose;  — hari- 
cots-gélose; — haricots  ou  jus  de  haricots-gélose  et  glucose;  — blé;  — 
avoine;  — pois-gélose  avec  glucose;  — lentilles-gélose  avec  glucose; 

— bouillon  de  viande  de  cheval  avec  glucose  ou  carottes;  — Raulin 
neutralisé  par  l’ammoniaque  avec  ou  sans  addition  de  glucose. 

Ont  donné  de  bons  résullals  : 

Choux;  — pois;  — topinambours;  — pommes  de  terre;  - — lentilles; 

— navets  coupés  ; — raisins  avec  ou  sans  glucose  ; — infusion  de  glands  ; 

— glands  et  glucose;  — feuilles  de  chêne;  — feuilles  de  chêne  et  carot- 
tes; — bouillon  de  viande  de  cheval  avec  glucose  et  peptoné  ; — 
Raulin  et  glucose;  — fumier  de  champignonniste. 

Ont  donné  d'assez  bons  résultats  : 

Épinards;  — oseille  (pas  de  sclérotes);  • — cerises;  — raisins  frais;  — 
mousse;  aiguilles  de  pin  et  carottes;  — feuilles  de  chêne  fraîches;  — 
viande;  — gésier  de  dinde;  — blanc  d’œuf,  jaune  d’œuf  et  glucose;  — 
lait;  — beurre  et  glucose; — Raulin  acide; — sucre  à 10  0/0; — fumier 
de  champignonniste. 

Les  résullals  ont  été  médiocres  avec  : 

Mousse  verte;  — beurre; — jaune  d’œuf; — Raulin  acide; — pectine 
neutre  ou  pectose  de  navets;  — navets  partiellement  traités  par  eau 
de  Javel,  puis  lavés. 

Résultats  nuis  avec  : 

Champignons  (surtout  Psalliola ) ; — navets- Javel-éther,  puis 
lavages;  — papier  buvard  (cellulose); — : urine  acide  ou  neutralisée 
par  du  carbonate  de  soude  avec  ou  sans  glucose. 

Parmi  les  milieux  les  plus  usuels,  le  milieu  carotte-eau-gélose,  avec 
ou  sans  glucose,  est  pour  la  morille,  comme  pour  la  plupart  des  autres 
champignons  que  j’ai  étudiés,  le  substratum  le  meilleur  et  le  plus 
commode.  C’est  celui  que  j’ai  utilisé  le  plus  communément,  au  moins 
pour  les  cultures  en  petits  récipients, 
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La  pomme  de  terre  et  son  principal  constituant  l’amidon  seraient 
de  bons  aliments;  mais  par  le  passage  à l’autoclave  à 120  degrés, 
l’amidon  donne  une  pâte  trop  concentrée  qui  est  peu  favorable  à la 
facile  progression  des  hyphes,  d’autant  qu’elle  se  dessèche  rapidement 
et  se  fendille  alors  en  brisant  le  mycélium  qu’elle  supporte,  ce  qui  gêne 
considérablement  le  développement  de  celui-ci. 

De  ce  fait^les  matières  organiques  riches  en  amidon,  telles  que  la 
pomme  de  terre,  les  haricots,  le  maïs  et  surtout  l’amidon  seul,  ne  sont 
pas  à recommander  comme  milieux  de  culture. 

En  revanche,  les  grains  de  blé  ou  d’avoine,  ou  d’autres  céréales» 
additionnés  d’eau  avec  ou  sans  glucose,  et  non  écrasés  au  préalable, 
sont  des  milieux  très  favorables  car  ils  sont  très  riches  en  matière 
nutritive  et  la  cuisson  les  gonfle  simplement  sans  les  réduire  en  bouillie; 
aussi  le  mycélium  s’y  développe-t-il  très  bien.  Une  fois  développée  sur 
ces  céréales,  la  culture  a l’avantage  de  se  prêter  très  bien  aux  réense- 
mencements; il  suffît,  en  effet,  de  prendre  un  ou  deux  de  ces  grains 
envahis  par  le  mycélium,  et  qui  se  séparent  aisément,  pour  en  ense- 
mencer tel  milieu  que  l’on  désire. 

Je  fais  d’habitude  ces  cultures  sur  grains  dans  de  petits  matras 
Pasteur  fermés  par  un  bouchon  de  verre  à l’émeri  prolongé  par  un 
petit  tube  bourré  de  coton.  Dans  de  tels  flacons,  l’évaporation  de 
l’eau  est  très  lente,  ce  qui  permet  de  conserver  longtemps  le  mycé- 
lium à l’état  frais  pour  les  réensemencements. 

On  a signalé  que  la  morille  aime  les  milieux  neutres  ou  très  peu 
acides.  De  fait,  elle  croît  souvent  dans  la  nature  dans  les  mêmes 
terrains  calcaires  et  à peu  près  neutres  que  la  truffe. 

Toutefois,  la  truffe,  au  moins  la  mélanospore,  réclame  plus  impé- 
rieusement la  neutralité  du  sol;  on  ne  la  trouve  qu’en  terrains  franche- 
ment calcaires. 

La  morille,  bien  que  provenant  le  plus  souvent  des  mêmes  régions, 
se  rencontre  aussi  en  terrains  pauvres  en  calcaire. 

J’ai  voulu  voir  jusqu’à  quel  point  le  mycélium  de  morilles  de  mes 
cultures  peut  supporter  l'acidité  ou  l’alcalinité  du  milieu  où  on  le 
cultive.  J’ai  fait  sur  ce  sujet  des  essais  qui  confirment  et  complètent 
les  données  déjà  acquises  sur  cette  question. 

Influence  de  Vacidilé.  — Je  n’ai  pas  insisté  outre  mesure  dans  mes 
recherches  sur  l’étude  des  milieux  à forte  acidité  dont  la  nocivité  est 
connue.  J’ai  constaté  qu’une  proportion  modérée  d’acidité  n’entrave 
pas  le  développement,  car  celui-ci  est  satisfaisant  sur  Raulin  acide 
ordinaire,  mais  il  est  meilleur  sur  Raulin  neutralisé.  Sur  jus  de  carotte 


titrant  0Cc 55,  N/10  d^acidité  pour  10  centimètres  cubes  de  jus,  le 
développement  a été  très  bon. 

Résultat  analogue  avec  le  même  jus  quand  on  ajoute,  comme  je  l’aj 
fait,  0gr30ou0gr  70  de  carbonate  de  calcium  par  10  centimètres  cubes 
du  même  jus. 

Un  jus  de. carotte  ordinaire  acidifié  par  l’acide  tartrique  ne  donne 
qu’un  très  faible  développement  et  même  rien  à mesure  qu’on  aug- 
mente la  dose  d’acide  employée. 

Le  jus  de  carotte  ordinaire  additionné  de  0,5  p.  1000  de  tanin 
fournit  un  assez  bon  développement. 

Avec  1 et  1,5  p.  1000  de  tanin,  le  mycélium  ne  croît  pas. 

Influence  de  V alcalinité , — Le  jus  de  carotte  neutralisé,  additionné 
de  0gr  02  de  carbonate  d’ammoniaque  pour  10  centimètres  cubes  de 
jus  fournit  un  assez  bon  développement. 

Si  l’on  ajoute  0gr  10  du  même  sel,  le  développement  s’arrête. 

Le  jus  de  carotte  neutralisé  auquel  on  ajoute  0CC  2 de  soude  déci- 
normale  dans  les  mêmes  conditions  que  précédemment  fournit  un 
assez  bon  développement. 

Si  l’addition  est  de  0CC  4 de  N/10,  les  résultats  sont  médiocres. 

En  revanche,  le  jus  rendu  neutre  (par  addition  de  0CC55  par 
exemple  de  .N/10  au  jus  naturel)  fournit  un  très  bon  développement 
du  mycélium. 

Remarque : Les  bons  résultats  du  jus  ordinaire  ou  du  jus  neutre 
s’accentuent  lorsqu’on  ajoute  un  peu  de  glucose,  0gr  06,  0gr  15,  au 
milieu  employé. 

On  peut  conclure  de  ces  recherches  qu’un  milieu  neutre,  ou  faible- 
ment acide,  ou  modérément  alcalin  est  ce  qui  convient  le  mieux  au 
développement  du  mycélium  issu  de  la  spore  des  espèces  de  morilles 
étudiées. 

Les  milieux  faiblement  acides  fournis  par  les  légumes  ou  fruits  mûrs 
les  plus  communs,  ou  en  général  par  la  plupart  des  matières  alimen- 
taires organiques,  carottes,  pommes,  cerises,  permettent  un  bon  déve- 
loppement de  ce  mycélium. 

Une  trop  forte  alcalinité  ou  une  trop  forte  acidité  ainsi  que  la  pré- 
sence de  certains  corps,  tels  que  le  tanin,  sont  nettement  défavorables. 

On  comprend  ainsi  l’utilité  constatée  plusieurs  fois  déjà  des  fruits 
mûrs,  pommes,  poires,  pour  la  production  des  morilles,  qui  viennent 
volontiers  sous  les  pommiers,  comme  j’ai  pu  le  constater  après  bien 
d’autres.  C’est  ainsi  que  Moyen  signale  un  procédé  de  production  des 
morilles  par  enfouissement  de  fragments  de  chapeaux  de  ce  champi- 
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gnon  avec  des  pommes  sous  des  pommiers.  Mes  résultats  font  aussi 
saisir  l’utilité  d’une  dose  même  faible  de  calcaire  pour  mitiger  l’acidité 
trop  forte  des  sols  siliceux  humiques. 

Essais  d’ensemencement  en  pleine  terre.  — La  facile  production 
du  mycélirpn  â partir  de  la  spore  et  son  abondante  prolifération  sur 
les  milieux  de  culture  les  plus  variés  m’ont  incité  à répandre,  à partir 
de  1910,  ce  mycélium  sur  divers  points  des  régions  truffières  en  Péri- 
gord, puis  dans  ma  propriété  de  La  Ghantellerie,  commune  de  Négrondes 
(Dordogne),  notamment  sous  des  pommiers,  sous  des  ormeaux,  dans 
des  champs  de  topinambours  où,  dit-on,  les  morilles  se  trouvent  volon- 
tiers, et  aussi  à Bordeaux  même,  dans  plusieurs  jardins  à sols  calcaires 
ou  non. 

J-’ai  essayé  dans  les  mêmes  conditions  du  mycélium  de  morille  issu 
aussi  de  la  spore,  fourni  par  le  Service  des  blancs  de  champignons, 
rue  de  Crimée,  84,  Paris  (Tellier-Matruchot). 

Le  résultat  de  tous  ces^  ensemencements  a été  négatif;  dans  aucun 
cas,  je  n’ai  observé  d’appareils  ascosporés  provenant  de  ces  essais. 

Il  en  a été  de  même  avec  du  mycélium  ensemencé  en  carrière  sur 
meules  de  feuilles  ou  sur  fumier  de  champignonniste. 

J’ai  parlé  plus  haut  de  la  production  de  morilles  dans  le  jardin 
suspendu  de  M.  B...  J’ai  profité  de  cette  occasion  pour  enfouir  des  frag- 
ments de  chapeaux  de  ces  morilles  dans  les  pots  mêmes  où  elles  s’étaient 
montrées,  mais  à distance  des  lieux  de  production  primitive. 

J’en  ai  aussi  enfoui  ailleurs  dans  des  jardins,  en, des  pots  de  ferre 
truffière  et  autres,  sans  aucun  succès  dans  aucun  cas. 

J’ai  également  transporté  des  pieds  de  morilles  avec  terre  adhérente 
loin  du  lieu  de  leur  production,  notamment  dans  mon  jardin  à Bordeaux. 

Même  en  prenant  tous  soins  désirables  dans  leur  transplantation,  dans 
aucun  cas  je  n’ai  observé  de  production  d’appareils  ascosporés.  Il  est 
vrai  que  ces  dernières  années  n’ont  été  guère  favorables  à la  production 
de  ces  cryptogames. 

Il  eût  été  très  intéressant  de  comparer  dans  sa  morphologie,  son 
évolution  et  ses  manifestations  le  mycélium  provenant  de  la  spore  de 
la  morille  avec  celui  prbduit  par  le  bouturage  de  fragments  de  pied  ou 
de  chapeau,  effectué  suivant  mon  procédé. 

Malheureusement,  ce  bouturage  est  très  difficile  à réussir:  le  pied  et 
le  chapeau  de  la  morille  sont  creux;  l’épaisseur  de  la  chair  est  faible; 
toutes  conditions  qui  rendent  très  difficile  le  prélèvement  aseptique 
de  fragments. 

J’ai  pu  cependant  y parvenir  grâce  à une  volumineuse  morille  de 
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100  grammes  achetée  sur  le  marché  de  Périgueux.  Malheureusement, 
ce  bouturage  n’a  pas  été  suivi  de  développement  de  mycélium,  ainsi 
que  je  l’ai  annoncé  plus  haut. 

Je  m’étais'cependant,  semble-t-il,  placé  dans  de  bonnes  conditions 
de  réussite,  qui  aurait  eu  chance  de  s’effectuer  si  le  mycélium  de 
l’appareil  sporifère  de  morille  peut  se  cultiver  en  milieu  stérilisé.  Je 
suis  donc  jusqu’à  un  certain  point  en  droit  d’inférer  de  cet  insuccès  que 
le  mycélium  sporifère  de  morilles  est,  comme  beaucoup  de  ceux  que 
j’ai  étudiés,  réfractaire  au  bouturage,'  ce  qui  indiquerait  qu’il  n’est 
peut-être  pas  saprophyte? 

S’il  en  est  bien  ainsi,  il  y aurait  lieu  de  penser  que  le  mycélium  issu 
de  la  spore  étant  au  contraire  nettement  saprophyte,  celui  qui  fournit 
l’appareil  sporifère  ne  le  serait  pas.  Nous  avons  vu  que  les  cultures 
pures  à partir  de  la  spore  n’aboutissent  qu’à  des  sclérotes.  Ne  faut-il  pas 
pour  arriver  à l’appareil  ascosporé  que  le  mycélium  adopte  auparavant 
un  nouveau  mode  de  vie,  peut-être  un  passage  par  une  forme  coni- 
dienne?  Ou  plutôt  le  mycélium  de  la  morille  aurait-il  une  phase 
symbiotique  nécessaire? 

Les  recherches  de  M.  Matruchot  (Études  sur  la  Morille,  journal  La 
Culture  des  champignons  comestibles , lre  série,  p.  450-451)  sur  le  mycé- 
lium producteur  des  fructifications  semblent  montrer  que  ce  dernier 
vit  effectivement  en  symbiose  avec  les  racines  de  certaines  plantes, 
ormes,  pommiers,  topinambours... 

La  morille  ferait  donc  partie  de  ma  première  catégorie  (p.  50)  de 
champignons,  catégorie  dont  le  mode  de  vie  n’est  pas  aussi  exclusif, 
après  tout,  qu’il  paraît  être. 

En  effet,  si  le  champignon  trouve  sur  lés  matières  mortes  des  subs- 
tances analogues  à celles  qu’il  utilise  chez  les  végétaux  vivants,  il  se 
pourrait  alors  qu’il  vécût  sur  ces  substances  en  saprophyte  : c’est  ainsi 
que  s’expliquerait  que  bien  que  la  morille  vienne  généralement  à 
proximité  d’arbres  ou  d’arbustes,  elle  puisse  aussi  être  récoltée,  comme 
j’en  ai  cité  le  cas  plus  haut,  dans  des  pots  à fleurs  loin  de  plantes  nota- 
blement développées. 

Ne  voit-on  pas  le  champignon  de  couche  vivre,  au  dire  des  auteurs, 
en  symbiose  avec  certaines  racines  de  graminées  et  ne  présenter  alors 
qu’un  mycélium  fort  peu  développé,  la  nourrice  semblant  alors  y 
suppléer  dans  une  large  mesure,  et  ne  voit-on  pas  aussi  ce  même 
champignon  prospérer  sur  du  fumier  de  cheval,  transformé  par  une 
fermentation  appropriée  et  devenu  ainsi,  sans  doute  par  la  formation 
d’oxycelluloses,  apte  à le  nourrir  tout  aussi  bien  que  les  produits 


vraisemblablement  analogues  qui  lui  servent  aussi  de  subsistance 
lorsqu’il  se  trouve  en  état  de  symbiose? 

Mais  alors  dans  ce  cas,  où  il  vit  en  saprophyte  aux  dépens  du  fumier, 
privé  qu’il  est  de  sa  plante  nourricière,  obligé  de  travailler  seul  pour 
assurer  sa  subsistance  et  pour  fournir  tous  les  éléments  nécessaires  aux 
appareils  reproducteurs  auxquels  il  donne  naissance,  son  mycélium 
est  obligé  de  proliférer  beaucoup  pour  aller  chercher  à distance  les 
produits  qui  lui  sont  indispensables,  tels,  par  exemple,  que  les 
dérivés  de  l’amidon.  Ces  derniers,  renouvelés  constamment  chez  la 
plante  nourrice  en  vie,  grâce  à l’assimilation  chlorophyllienne,  ne  le 
sont  pas  dans  le  fumier;  aussi  le  blanc  alimenté  par  celui-ci  doit-il,  dès 
qu’il  en  a épuisé  un  partie,  aller  chercher  plus  loin  un  substratum 
intact.  Voilà  ce  qui  vraisemblablement  permet  d’expliquer  pourquoi 
le  mycélium  de  Psalliola  est  beaucoup  plus  développé  lorsqu’il  se 
comporte  en  saprophyte  que  lorsque  son  mode  de  vie  est  symbiotique. 

Procédant  par  analogie,  nous  nous  expliquerons  ainsi  aisément  pour- 
quoi le  mycélium  des  champignons  symbiotiques  et  mycorhiziens  est 
si  rare  et  si  peu  développé  qu’il  a dès  longtemps,  chez  la  truffe,  les 
bolets,  etc.,  mis  en  défaut  la  perspicacité  des  meilleurs  observateurs. 

Essais  d’ensemencement  dans  des  tissus  vivants.  — D’après 
les  développements  que  je  viens  de  donner,  on  comprendra  qu’il 
était  intéressant  de  voir  si  le  mycélium  de  morille  issu  de  la  spore  ou 
des  sclérotes  pourrait  se  développer  sur  des  végétaux  vivants,  direc- 
tement ou  après  avoir  donné  lieu  à un  mycélium  symbiotique. 

Aussi  ai-je  fait  cette  étude  en  choisissant  comme  substratum  les 
fruits,  qui,  dit-on,  permettent  la  culture  en  terre  de  la  morille  (Cau- 
chois, p.  25)*  tels  que  les  pommes  et  les  poires,  et  aussi  les  tubercules 
de  topinambours  au  voisinage  desquels  on  trouve  fréquemment  des 
morilles. 

Pour  effectuer  ces  essais,  je  creuse  aseptiquement  des  cavités  dans 
des  pommes  ou  des  topinambours,  par  le  flambage  de  ces  fruits  et  du 
couteau  destiné  à faire  les  sections. 

Une  fois  la  cavité  faite,  j’y  dépose  un  fragment  de  culture  de  mycé- 
lium de  morille  avec  ou  sans  sclérotes,  que  je  recouvre  ensuite,  avec 
une  lamelle  en  verre  stérilisée  aussi  à la  flamme,  de  manière  à clore 
complètement  la  cavité,  cette  fermeture  s’effectuant  au  moyen  d’un 
enduit  stérilisé  qui  fixe  la  lamelle  au  fruit. 

Par  suite  de  la  transparence  de  la  lamelle,  je  pouvais  aisément  suivre 
l’évolution  du  mycélium. 

J’ai  constaté  par  ce  procédé  que  le  mycélium  de  morilles  placé  dans 
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de  telles  conditions  se  développe  en  effet  dans  une  certaine  mesure. 
Mais  le  microscope  ne  décèle  qu’un  développement  aux  dépens  des 
cellules  mortifiées  par  la  section  ou  le  flambage.  Je  n’ai  pas  pu  aper- 
cevoir l’attaque  de  cellules  restées  vivantes  par  le  mycélium. 

Les  hyphes  issues  de  la  spore  ne  paraissent  donc  pas  donner  lieu, 
dans  mes  expériences,  à des  ramifications  parasites;  elles  semblent 
rester  constamment  saprophytes. 

Le  résultat  a été  le  même  avec  les  autres  végétaux  sur  lesquels  j’ai 
fait  des  expériences  analogues,  à savoir,  des  poires,  des  tiges  de  choux, 
des  racines  de  carottes,  de  navets  et  des  tubercules  de  pommes  de 
terre. 

J’ai  voulu  voir  en  outre  si  ce  mycélium  parasiterait  des  racines 
vivantes.  Pour  cela,  j’ai  fait  germer  des  graines  de  pois,  de  lupin,  de 
blé  au  contact  de  cultures  de  mycélium  de  morilles.  Les  jeunes  plantes 
issues  de  ces  graines  ne  parurent  pas  avoir  été  parasitées  par  le  mycé- 
lium. 

De  ces  essais,  d’ailleurs  assez  éloignés  des  conditions  naturelles,  on 
aurait  pu  tirer  une  conclusion  positive,  si  le  parasitisme  avait  été 
constaté.  Leur  non-réussite  ne  donne  aucune  preuve  ni  pour  ni  contre 
le  symbiotisme.  Car  s’il  est  confirmé  par  elles  que  le  mycélium  issu  de 
la  spore  est  saprophyte,  nous  ignorons  les  modifications  morphologi- 
ques et  biologiques  qu'il  peut  avoir  à subir  avant  de  donner  l’appareil 
ascosporé. 

Le  mycélium  que  l’on  trouve  adhérent  aux  pieds  des  morilles  a bien 
une  certaine  ressemblance  avec  celui  que  fournit  la  spore;  toutefois, 
il  est  moins  foncé.  Nous  ne  savons  pas  s’il  est  symbiotique  ou  sapro- 
phyte. Les  recherches  ci-dessus  indiquées  de  M.  Matruchot,  qui  l’a 
trouvé  en  communication  avec  des  racines  d’ormes  et  de  topinam- 
bours, et  aussi  la  non-production  d’appareils  ascosporés  dans  mes 
cultures  et  essais  plaideraient  en  faveur  de  la  première  hypothèse. 
Si  elle  était  vraie,  le  mycélium  issu  de  la  spore  serait  saprophyte,  puis 
par  une  évolution  inconnue,  sclérotes,  conidies,  il  deviendrait  symbio- 
tique avant  de  donner  l’appareil  ascosporé. 

Il  reste  toutefois  une  dernière  possibilité  à envisager,  c’est  que,  à 
l’instar  du  blanc  de  champignon  de  couche,  il  puisse  être  soit  symbio- 
tique sur  les  plantes  précitées,  soit  saprophyte  sur  certaines  matières 
organiques  appropriées  à ses  facultés  assimilatrices. 

\\  est  fort  possible,  probable  même  que  les  champignons  des 
mycorhizes  peuvent  aussi  digérer  des  matières  organiques  privées  de 
vie  : ainsi  s’expliquerait  aisément  qu’ils  puissent  servir  de  nourrices 
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aux  jeunes  orchidées  (N.  Bernard  : mycorhizes  endotrophes)  ou  aux 
arbres  des  forêts  (Frank  : mycorhizes  ectotrophes). 

Mes  études  ont  d’ailleurs  montré  qu’il  existait  des  passages  entre 
les  champignons  symbiotiques  et  les  saprophytes  purs.  Donc,  la  der 
nièré  interprétation  que  j’envisage  ici  n’est  pas  invraisemblable. 

V.  Fumures. 

Les  champignons,  les  morilles  en  particulier,  étant  riches  en  potasse 
et  en  azote  d’après  les  analyses  qui  en  ont  été  faites  (Chatin,  p.  274), 
on  a préconisé  leur  fumure  par  des  engrais  azotés. 

Nous  avons  vu  que  des  nitrates,  de  l’urine  répandus  sur  des  ronds  de 
Clilocybe  dealbala  n’ont  pas  sensiblement  accru  ni  leur  fertilité  immé- 
diate, ni  la  taille  des  champignons  qu’ils  ont  peu  après  produits. 

.J’ai  aussi  étudié  l’action  de  l’azotate  de  potasse  sur  mes  cultures, 
en  milieux  stérilisés,  de  divers  mycéliums,  en  particulier  de  celui  de 
la  morille. 

Jè  n’ai  pas  observé  que  les  hyphes  proliférassent  après  addition  de 
ce  sel  plus  abondamment  que  dans  les  cultures  témoins  qui  n’en  avaient 
pas  reçu. 

Comme,  par  ailleurs,  on  a noté  les  bons  effets  de  l’azotate  de  potasse 
sur  les  champignons  en  meules,  il  y a lieu  de  penser  que  les  sels  miné- 
raux, en  l’espèce  l’azotate  de  potasse,  ne  sont  pas  immédiatement 
assimilés  par  le  mycélium  des  champignons,  mais  qu’ils  ont  peut-être 
à subir  certaines  transformations,  en  passant  par  exemple  chez  un  être 
vivant,  où  le  mycélium  les  puiserait  alors  sous  une  forme  organique 
avant  ou  après  la  mort  de  celui-ci. 

Il  est  cependant  certain  quje  dans  la  plupart  des  cas  les  sels  miné- 
raux peuvent  être  utilisés  à l’étgt  inorganique  par  les  champignons. 
La  réussite  de  plusieurs  de  mes  cultures  sur  liquide  Raulin  prouve  la 
réalité  de  cette  assertion.  Elles  sont  plus  vigoureuses  sur  ce  milieu  que 
sur  le  simple  substratùfh  eau-glucose. 

On  admet  généralement  que  l’azotate  de  potasse  a de  bons  effets  sur 
les  productions  fongiques.  Son  addition  à plusieurs  de  mes  cultures 
jeunes  ou  vieilles  n’a  pas  produit  de  bons  effets  évidents. 
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VI.  Dépérissement  et  mode  de  disparition  des  morilles. 

Dans  la  nature,  on  retrouve  souvent  pendant  longtemps  des  morilles 
aux  endroits  où  l'on  en  a déjà  trouvé,  comme  cela  se  produit  aussi 
pour  les  truffes  et  les  cèpes. 

En  cultures  pures,  le  mycélium  de  morilles  étant  formé  par  des  fila- 
ments à parois  assez  épaisses,  est  un  de  ceux  qui  paraissent  se  conserver 
le  mieux. 

Toutefois,  le  protoplasma  semble  abandonner  les  cellules  âgées  à 
parois  foncées  pour  se  porter  vers  les  plus  jeunes  à parois  plus  claires, 
cela  d’une  façon  aussi  ordinaire  mais  semble-t-il  plus  rapide  que  chez 
la  plupart  des  autres  champignons. 

Il  ne  tarde  pas  à .se  former  dans  les  cultures  de  morilles,  au  bout  de 
dix,  douze  jours,...  de  petits  scié  rot  es  qui  marquent  l’arrêt  de  dévelop- 
pement du  mycélium  aux  endroits  où  ils  se  produisent.  Ces  organes 
sont,  sans  nul  doute,  une  forme  de  conservation  de  la  plante  et  ils 
redonnent  aisément  un  mycélium  semblable^  à celui  qui  leur  a donné 
naissance  quand  on  les  place  sur  un  nouveau  milieu. 

Cette  forme  de  conservation  de  la  plante  paraît  sujette  dans  la 
nature  à bien  des  causes  de  perdition  et  de  disparition.  Nombreux 
sont  les  êtres  vivants,  insectes,  vers,  qui  les  recherchent  pour  s’en 
nourrir  et  qui  les  font  volontiers  disparaître. 

C’est  ce  qui  s’est  produit  dans  les  ensemencements  que  j’ai  faits 
de  mes  cultures  en  divers  terrains. 

Et  c’est  peut-être  là  la  cause  principale  de  l’insuccès  de  ces  recher- 
ches qui  ne  m’ont  donné  aucun  appareil  ascosporé,  pas  plus  que  n’en 
ont  fourni  les  ensemencements  pratiqués  par  diverses  personnes  à l’aide 
du  myoélium  de  morilles  que  le  Service  des  blancs  de  champignons  leur 
a fourni  pour  en  faire  l’essai.  Si  des  réussites  s’étaient  produites,  Ie 
journal  La  Culture  des  champignons  comestibles  les  eût  sans  aucun  doute 
mentionnées,  ce  qui,  à ma  connaissance,  n’a  pas  été  fait. 

Les  semis  de  spores  sur  des  fruits  dans  le  sol  réussissant  aux  dires 
de  certains  auteurs  (voir  Cauchois,  p.  £5;  Moyen,  p.  232),  on  a basé 

sur  cette  constatation  un  mode  de  culture  de  la  morille  qui  a été  exposé 

% 

par  ces  memes  auteurs. 


\ 


— 75  — 


VII.  Analyse.  Composition. 

J’ai  déjà  dit  quelques  mots  concernant  les  analyses  qui  ont  été 
faites  par  Payen  sur  la  truffe  blanche  et  mûre,  sur  le  champignon  de 
couche  et  sur  la  morille.  En  voici  la  relation,  empruntée  à Chatin, 
page  274,  à quelques  décimales  près  : 

L’eau  entre  pour  72,34  0/0  en  poids  dans  la  truffe  encore  blanche; 
72  0/0  dans  la  truffe  mûre;  91  0/0  dans  le  champignon  de  couche, 
90  0/0  dans  la  morille. 

La  viande,  disons-le  par  comparaison,  renferme  70  0/0  (porc)  à 
77  0/0  (bœuf)  d’eau;  la  pomme  de  terre,  75  0/0  environ. 

Les  substances  azotées  avec  traces  de  soufre  entrent  pour  près  de 
10  0/0  dans  la  truffe  blanche;  près  de  8,8  0/0  dans  la  truffe  mûre,  pour 
4,7  dans  le  champignon  de  couche,  4,4  dans  la  morille;  les  matières 
grasses  (oléine,  mljigarine,  agaricine),  pour  0,44  0/0  dans  la  truffe 
blanche,  0,56  dans  la  truffe  mûre,  près  de  0,40  dans  le  champignon  de 
couche,  0,56  dans  la  morille;  la  cellulose,  la  dextrine,  la  mannite, 
pour  15,16  0/0  dans  la  truffe  blanche,  16,58  dans  la  truffe  mûre,  3,45 
dans  le  champignon  de  couche,  3,68  dans  la  morille. 

Les  sels  (phosphates,  chlorures  alcalins,  calcaires  et  magnésiens), 
la  silice,  2,10  dans  la  truffe  blanche,  2,08  dans  la  truffe  mûre,  0,46  dans 
le  champignon  de  couche,  1,36  0/0  dans  la  morille. 

Je  n’ai  rien  à ajouter  à ces  résultats,  sauf  que  j’ai  observé  jusqu’à 
92  0/0  d’eau  dans  le  champignon  de  couche,  et  que  chez  les  truffes 
fraîches  la  quantité  d’eau  m’a  paru  varier  entre  70  et  75  0/0. 

Quant  aux  morilles  fraîches,  ce  n’est  pas  toujours  90  0/0  d’eau 
qu’elles  renferment,  mais  dans  la  plupart  des  cas  un  peu  plus  ou  un 
peu  moins, 
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Études  sur  les  Psalliotes  et,  en  particulier,  sur 
u Psalliota  campestris  — Recherches  sur  la 
production  en  carrière  de  ces  champignons  et 
de  quelques  autres  espèces  provenant  de  mes 
cultures  les  plus  vigoureuses. 


I.  Germination  des  spores. 

Divers  auteurs  ont  observé  la  germination  des  spores  de  Psallioîa 
campesltris.  M..  C.  Ferguson  en  a donné  une  étude  assez  détaillée, 
accompagnée  de  planches  montrant  les  premiers  développements  du 
mycélium  issu  de  la  spore.  Je  prie  le  lecteur  de  se  reporter  à cet 
intéressant  travail,  sur  lequel  on  trouvera  les  indications  utiles  dans 
mon  index  bibliographique. 

J’ai  déjà  dit  que  MM.  Costantin  et  Matruchot  (1,2,3)  obtiennent, 
avec  le  mycélium  issu  de  la  spore  du  champignon  de  couche,  des  cultu- 
res pures  d’un  blanc  dit  stérilisé'  qu’ils  ont  mis  dans  le  commerce  et 
pour  lequel  ils  ont  pris  un  brevet  d’invention. 

La  germination  est  effectuée,  dans  leur  procédé,  sur  décoction  de 
fumier,  tandis  que  Ferguson  l’obtient  surtout  sur  décoction  de  tiges 
de  fèves. 

J’ai  expérimenté  cette  germination  sur  ces  deux  milieux  et  sur 
d’autres  encore,  tels  que  carotte-gélose,  etc.  Tous  donnent  dans  une 
certaine  mesure  lieu  à réussite,  y compris  l’eau  simple. 

Les  spores  fraîches  ou  même  récoltées  depuis  plusieurs  semaines  ou 
plusieurs  mois  germent  en  certain  nombre  [fi g.  12  b,  p.  46)  dans  l’espace 
de  quelques  jours  si  l’on  a soin  de  maintenir  la  température  ambiante 
à 18  degrés  ou  un  peu  au-dessus.  Le  Psalliota  semble  en  effet  réclamer 
pour  la  germination  de  ses  spores  une  température  plus  élevée  que  la 
morille,  dont  le  mycélium  est  aussir  comme  je  l’ai  indiqué  plus  haut,* 
mojjas  exigeant  au  point  de  vue  thermique  que  celui  de  Psallioîa. 
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J’ai  essayé  bien  des  fois  cette  germination  des  spores  de  Psalliola , 
recueillies,  avec  des  précautions  spéciales,  indépendamment  de  la 
trame  du  chapeau,  ce  qui  importait  pour  ne  pas  introduire  des  hyphes 
de  bouturage. 

J’en  ai  bien  obtenu  un  peu  de  mycélium;  mais,  jamais  ce  dernier 
ne  s’est  développé  assez  abondamment  pour  me  fournir  du  blanc 
de  champignonniste. 

A l’instar  du  blanc  de  morille  issu  aussi  de  la  spore  et  avant  d’avoir 
donné  comme  lui  des  sclérotes,  il  s’est  arrêté  dans  mes  cultures;  il 
semble  donc  qu’il  faille  à ce  mycélium  de  nouvelles  conditions  pour 
poursuivre  son  évolution  ultérieure. 

MM.  Costantin  et  Matruchot  affirmant  qu’ils  obtiennent  un  blanc 
fructifère  provenant  directement  de  la  germination  de  la  spore,  je 
tiens  à dire  que  jamais  pour  ma  part  je  n’ai  retiré  de  la  spore,  quels  que 
fussent  les  milieux  employés,  un  mycélium  abondant,  chaque  fois 
que  j’ai  eu. soin  d’empêcher  l’ensemencement  des  hyphes  du  champi- 
gnon, lesquelles  donnent  lieu,  ainsi  qu’on  l’a  vu,  au  blanc  que  je  produis 
et  que  j’utilise.  Si  cette  précaution  n’était  pas  prise,  on  obtiendrait  ce 
blanc  non  par  le  semis  de  spores,  mais  paf  bouturage. 

Pour  effectuer  la  séparation  des  spores  et  des  hyphes  du  champignon 
je  recueille  aseptiquement  des  portions  de  lamelles  sur  des  champignons 
prêts  à s’ouvrir  et  à spores  déjà  rosées,  et  je  les  dépose  en  les'  secouant 
dans  le  haut  d’un  flacon  garni  à moitié  d’un  milieu  de  culture  stérilisé. 
Pour  maintenir  la  lamelle  éloignée  du  milieu  de  culture,  je  la  fais 
adhérer  par  simple  contiguïté  soit  au  verre  du  goulot,  soit  au  bouchon 
de  coton  stérilisé  avec  lequel  je  referme  le  flacon.  Dans  ces  conditions, 
les  hyphes  ne  peuvent  atteindre  le  milieu,  lequel  èst  formé  de  carotte- 
gélose  ou  de  tiges  de  fèves  (à  l’instar  de  Ferguson)  avec  gélose,  ou  de 
décoction  de  fumier  également  solidifiée  par  la  gélose,  etc.  Les  spores 
tombent,  en  partie  au  moins.,  des  lamelles  ainsi  disposées  sur  le  milieu; 
un  certain  nombre  d’entre  elles  y donnent  un  début  de  développement 
qui  ne  tarde  pas  à s’arrêter.  Je  n’ai  pas,  en  effet,  pu  le  voir  se  pour- 
suivre, même  en  transportant  les  premières  hyphes  produites  par  les 
spores  sur  divers  substratums  stérilisés. 

Aussi  bien  le  seul  mycélium  pur  que  j’utilise  est  celui  que  j’obtiens 
par  mon  procédé  de  bouturage. 
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II.  Mycélium:  ses  relations  avec  son  substratum 

inerte  ou  vivant. 

a)  Je  no  dirai  rien  du  mycélium  ni  de  ses  relations  avec  son  subslra- 
ium  mort  ou  vivant  Tl  reste  des  recherches  intéressantes  à l'aire  sur  ce 
sujet.  On  ne  connaît  que  d’une  manière  imparfaite  le  mode  d’attaque 
du  fumier  par  le  champignon,  ainsi  que  les  transformations  que  la 
fermentation  du  fumier  (production  d’oxycelluloses...),,  puis  les  jiyph.es 
du  champignon  font  subir  au  substratum. 

Le  mycélium  dans  la  nature  pourrait,  d’après  quelques  auteurs,  se 
développer  au  contact  des  racines  de  certaines  plantes,  de  graminées 
surtout,  et  alors  il  serait  beaucoup  moins  abondant  que  lorsqu’il  est 
purement  saprophyte.  Je  n’insisterai  pas  davantage  sur  ce  sujet 
développé  plus  haut. 

Je  passerai  également  sous  silence  b)  les  relations  de  V appareil  spori - 
[ère  avec  son  mycélium  ainsi  que 

III.  Le  développement  et  le  mode  de  croissance 

des  psalliotes. 

qui  out  fait  l’objet  des  recherches  d’Atkinson.  Je  prie  le  lecteur  de  se 
reporter  sur  ce  qui  concerne  ce  sujet  aux  recherches  du  dit  auteur 
signalées  dans  ma  bibliographie.  # * 

IV.  Culture  du  champignon  de  couche. 

•J’aborderai  immédiatement  la  question  de  îâ  Culture  du  champignon 
de  couche,  sans  m’attarder  à la  relation  des  procédés  déjà  connus.  Je 
rappellerai  simplement  que  MM.  Costantin  et  Matruchot  retirènt  de 
la  germination  de  la  spore  un  mycélium  qui  leur  sert  à préparer  un 
blanc  pur  dit  stérilisé  dont  ils  ont  industrialisé  la  production. 

Le  procédé  de  ces  auteurs  ne  m’ayant  donné  aucun  résultat  positif, 
j’ai  eu  recours  à ma  méthode  de  bouturage  qui,  pour  toutes  les  espèces 
de  Psalliotes  que  j’ai  étudiées  m’a  parfaitement  réussi. 

.J’en  obtiens  un  mycélium  cloisonné,  ramifié,  ayant  tous  les  carac- 
tères et  toutes  les  propriétés  du  blanc  de  champignonniste  communé- 
ment utilisé  par  les  praticiens.  Mais  il  'présente  sur  celui  de  ces  derniers 
un  certain  nombre  d’importants  avantages. 

D’abord,  étant  obtenu  exempt  de  toutes  impuretés,  il  ne  contient 
aucun  des  germes  étrangers  que  la  culture  à l’air  libre  et  surtout  en 
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carrière  propage  avec  tant  de  facilité  sur  tout  mycélium  qui  n’est  pas 
strictement  mis  à l’abri  de  leur  contamination. 

Pour  qui  sait  tous  les  dégâts  causés  par  les  maladies,  cette  condition 
primordiale  de  pureté  du  blanc  est  un  des  facteurs  les  plus  importants 
de  la  bonne  réussite  du  champignon  de  couche  sur  meules.  Aussi, 
est-ce  surtout  en  vue  d’éviter  les,  maladies  qui  dévastent  les  cultures 
en  carrières  que’  MM.  Costantin  et  Matruchot  ont  produit  leur  blanc 
dit  stérilisé. 

Mais  il  est  aussi  une  autre  condition  importante  de  bonne  réussite 
dé  ces  cultures.  Il  ne  suffît  pas  que  le  blanc  soit  exempt  de  germes 
morbides  pour  donner  un  bon  rendement  industriel;  il  faut  encore  qu’il 
soit  vigoureux  et  qu’il  donne  naissance  à des  champignons  possédant 
certaines  qualités  que  recherche  l’acquéreur,  ou  que  nécessite  la  carrière 
utilisée. 

Certains  blancs  prospèrent  mieux  dans  une  carrière  déterminée  que 
tels  autres. 

Au  point  de  vue  commercial,  il  est  des  variétés  qui  sont  recherchées 
pour  la  vente  directe  à la  consommation;  par  exemple,  les  grosses 
variétés  se  vendent  bien  à Paris,  aux  Halles,  pour  être  consommées 
directement,  tandis  que  d’autres  variétés,  les  petites,  les  blanches,  con- 
viennent mieux  pour  la  conserve.  C’est  surtout  à cette  dernière  que 
sont  destinés  les  chatnpignons  produits  près  de  Bordeaux. 

Le  champignonniste  qui  possède  une  bonne  variété  la  propage  le 
plus  longtemps  possible  par  des  relèves  successives.  Malheureusement, 
au  bout  de  quelques-unes  de  ces  opérations,  le  blanc  dégénère  en  car- 
rière et  son  rendement  devient  insuffisant.  Force  est  bien  au  champi- 
gnonniste de  s’en  procurer  de  plus  vigoureux.  Il  le  fait  soit  auprès  de 
collègues  qui  possèdent  des  variétés  satisfaisantes,  soit  en  s’adressant 
à des  spécialistes  des  environs  de  Paris  qui  fournissent  des  blancs  dits 
rajeunis  obtenus  l’hiver  en  plein  air,  soit  enfin  en  prenant  un  peu  à 
l’aveuglette  des  blancs  qu’il  rencontre  à l’extérieur  sur  divers  détritus 
et  fumiers,  fortuitement  ou  après  les  y avoir  lui-même  ensemencés. 

Dans  tous  ces  cas,  le  praticien  n’est  jamais  sûr  que  le  blanc  qu’il 
s’est  ainsi  d’ailleurs  malaisément  procuré  conviendra  bien  à ses  car* 
rières  et  que  les  champignons  qu’il  produira  seront  bien  ceux  demandés 
par  les  acquéreurs. 

Il  est  donc  obligé  d’essayer  chaque  blanc  nouveau,  en  faisant  une 
première  culture,  dont  il  augurera  bien  ou  mal,  ce  qui  le  décidera  à 
en  faire  ou  non  une  plus  ample  utilisation. 

S’il  se  décide  à l’employer,  ses  prévisions  peuvent  être  déjouées  et  la 
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récolta  mauvaise,  d’où  déficit  et,  comme  les  frais  de  culture  sont  élevés, 
cet  insuccès  peut  amener  l’appauvrissement  ou  même  la  ruine  du 
champignonniste.  On  conçoit  donc  toute  l’importance  qu’a  pratique- 
ment la  qualité  des  blancs  employés. 

Mon  procédé  utilisant  des  champignons  connus,  dont  le  blanc  et  les 
propriétés  morphologiques  et  culturales  peuvent  être  choisies  à volonté, 
suivant  les  besoins  et  desiderata  de  chacun,  paraît  a priori  donner 
toutes  garanties  pour  une  parfaite  production. 

Plus  sûrement  d’ailleurs  que  le  semis  de  graines,  le  bouturage,  chez 
beaucoup  de  plantes,  reproduit  toutes  les  qualités  reconnues  à la 
plante  mère.  C’est  ainsi  que  pour  la  vigne  il  permet  de  propager  indé- 
finiment, avec  toutes  ses  propriétés,  telle  ou  telle  variété  que  l’on  a 
réussi  à obtenir  par  semis  ou  par  hybridation. 

Pourquoi  n’en  serait-il  pas  de  même  chez  les  champignons?  En  choi- 
sissant de  beaux  spécimens  de  telle  ou  telle  variété,  mon  procédé 
permet  de  la  propager  dans  de  bonnes^conditions  d’une  manière  indé- 
finie, semble-t-il.  Car  on  peut  toujours,  avant  de  laisser  épuiser  une 
variété,  choisir  de  beaux  spécimens  qui  donneront  par  mon  procédé 
des  blancs  purs  vigoureux,  lesquels  reproduiront  à nouveau  de  bons 
échantillons  qui  serviront  à faire  de  nouvelles  prises,  et  cela  successi- 
vement un  grand  nombre  de  fois.  , 

Mon  procédé  paraît  donc,  a priori , excellent  et  supérieur  au  semis 
de  spores  pratiqué  par  MM.  Costantin  et  Matruchot. 

Pour  le  mettre  à l’épreuve,  j’ai  fait  toute  une  série  d’essais  en  car- 
rière à l’aide  de  mes  blancs.  J’en  donnerai  le  détail  plus  loin. 

Mais  auparavant  je  dirai  quelques  mots  sur  la  façon  dont  j’effectue 
ce  bouturage  des  psalliotes. 

J’utilise  la  méthode  de  prise  que  j’ai  indiquée  précédemment.  Je 
prélève  aseptiquement,  par  flambage  au  bec  Bunsen,  à l’aide  d’une 
aiguille  d’acier  ou  de  platine,  un  ou  plusieurs  fragments  à l’intérieur 
d’un  psalliote  de  choix.  Aussitôt  prélevé,  chacun  d’eux  est  transporté 
sur  une  décoction  de  carotte  solidifiée  par  la  gélose  et  contenue  dans 
des  récipients  à gros  goulots  de  15  centimètres  cubes,  30  centimètres 
cubes,  45  centimètres  cubes,,  ou  au-dessus. 

Ces  flacons  sont  fermés  par  des  tampons  de  coton  ; le  tout  a été 
préalablement  stérilisé  par  séjour  à l’autoclave  pendant  vingt  minutes 
à 120  degrés. 

Je  n’utilise  les  flacons  à étroite  ouverture  ou  les  matras  Pasteur  à 
bouchons  en  verre  rodé  à l’émeri  que  lorsqu’il  s’agit  d’éviter  pour 
longtemps  la  dessiccation  des  milieux  de  culture,  laquelle  empêche 


P utilisation  des  milieux  en  flacons  à large  ouverture  après  quelques 
semaines  ou  quelques  mois,  suivant  l’état  hygrométrique  de  l’air. 

Les  cultures  sur  grains  de  blé  et  eau  en  petits  mâtras  Pasteur  sont 
réservées  pour  les  ensemencements  à assez  longue  échéance. 

Pour  tous  autres  usages,  j’ai  adopté  le  milieu  carotte-eau-gélose  eh 
petits  flacons  à larges  goulots,  car  c’est  le  plus  favorable  et  le  plus 
commode. 

Avant  l’ensemencement,  le  milieu  de  culture  est  disposé  de  manière 
à occuper  environ  les  deux  tiers  en  hauteur  du  flacon.  Le  passage  à 
l’autoclave  en  fait  baisser  un  peu  le  niveau. 

Une  fois  ensemencé,  le  mycélium  de  psalliote  ne  tarde  pas  a bour- 
geonner, et  au  bout  d’une,  deux,  trois  semaines,  suivant  que  la  tempé- 
rature est  plus  ou  moins  élevée  et  le  récipient  plus  ou  moins  étroit,  on 
constate  qu’il  a envahi  totalement  la  surface  de  la  culture. 

On  peut  alors  aisément,  après  avoir  rejeté  tout  flacon  renfermant 
des  impuretés,  prendre  tout  ou  partie  d’une  des  cultures  pures  pour  en 
ensemencer  d’autres  milieux  nutritifs.  J’ai  généralement  choisi  ces 
derniers  plus  volumineux. 

J’utilise  souvent  alors  de  grands  tubes  de  verre  de  4 à 5 centimètres 
de  diamètre  sur  20  à 25  de  long  que  j’ai  garnis  à moitié,  en  tassant,  de 
fumier  humide  de  champignonniste. 

Le  fumier  occupe  dans  le  tube  une  disposition  oblique. 

Le  fond  du  tube  en  est  garni  et  l’épaisseur  du  fumier  va  en  décrois- 
sant vers  l’extrémité  du  tube,  qu’elle  n’atteint  pas  afin  de  laisser  place 
au  gros  tampon  de  coton  pressé  qui  ferme  le  tube. 

Quand  le  fumier  est  totalement  envahi,  je  me  sers  du  blanc  ainsi 
obtenu  soit  directement,  soit  après  dessiccation  à l’air  libre  pour  ense- 
mencer des  meules  de  fumier  en  carrière,  suivant  le  procédé  habituel 
des  champignonnistes. 

Milieux  de  cullure  du  mycélium  de  psalliotes . — Les  milieux  sur 
lesquels  peut  se  développer  ce  mycélium  sont  des  plus  variés.  Presque 
toutes  les  matières  organiques  et  plusieurs  substratums  inorganiques 
lui  sont  bons. 

Les  plus  favorables  sont  les  plus  nutritifs  et  non  pas  toujours  ceux 
où  se  produit  le  champignon  dans  la  nature* 

On  a déjà  vu  plus  haut  que  certains  champignons  lignicoles  se  déve- 
loppent en  milieux  stérilisés  moins  bien  sur  le  bois  que  sur  des  milieux 
plus  riches  en  matières  ternaires  et  protéiques,  tels  que  des  carottes 
des  tubercules  alimentaires  divers,  des  graines  de  céréales  ou  de  légu- 
mineuses, etc. 
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Si  cgs  substances  ne  sont  pas  utilisées  dans  la  nature  par  le  cham- 
pignon, c’cst,  vraisemblablement,  parce  qu’elles  sont  accaparées  par 
d’autres  êtres  à évolution  plus  rapide,  tels  que  bactéries,  moisissures. 

Voici,  par  ordre  dé  valeur  décroissante,  les  principaux  milieux  dont 
j’ai  fait  l’essai  pour  la  production  et  la  culture  du  mycélium  des 
psalliotes. 

Les  décoctions  de  blé,  de  haricots,  de  fèves,  de  carottes  donnent  lieu 
à une  abondante  production  de  mycélium. 

Il  y a avantage  à solidifier  le  milieu  par  addition  de  quantité  suffi- 
sante de  gélose. 

La  gélose  doit  être  préférée  à la  gélatine,  car  le  psalliote  liquéfie  cette 
dernière,  mais  non  la  gélose.  — 

M’étant  servi  de  carottes  dans  l’eaü  dès  le  2 décembre  1909,  je  n’ai 
pas  tardé  à me  rendre  compte  qu’un  milieu  solide  offrait  un  meilleur 
et  plus  stable  soutien  au  mycélium  que  les  milieux  liquides  où  11  risque 
de  s’enfoncer;  aussi  dès  le  2 février  1910,  ai-je  inauguré  l’emploi  de  mon 
milieu  carotte-eau-gélose  qui  m’a  toujours  donné  toute  satisfaction. 

Après  les  substances  que  je  viens  d’indiquer,  les  meilleurs  milieux 
sont  les  haricots,  les  pommes  de  terre,  le  fumier  en  décoction  solidifiée 
par  la  gélose,  divers  fruits  et  légumes,  qui  tous  donnent  de  bons  résultats. 

Du  bouillon  de  viande  dégraissé,  puis  solidifié,  des  feuilles  de  carotte, 
d’oseille,  de  l’eau  sucrée  à 10  0/0  fournissent  une  assez  bonne  production. 

La  gélose  simple,  la  gélatine  qui  est  liquéfiée  par  le  mycélium, 
l’amidon  lavé,  les  épinards  rie  m’ont  donné  qu’un  assez  médiocre  déve- 
loppement, probablement,  au  moins  en  ce  qui  concerne  l’amidon,  pour 
les  raisons  que  j’ai  indiquées  à propos  des  morilles. 

Enfin,  le  papier  buvard  simple,  la  cellulose  et  les  tissus  lignifiés, 
même  oxydés  par  la  macération  de  Schultze  (par  exemple  des  coupes 
de  tiges  de  chênes),  de  la  racine  de  navet  réduite  en  pulpe,  traitée  par 
l’eau  de  Javel  puis  par  l’éther  et  lavée,  n’ont  pas  permis  au  mycélium 
de  se  développer. 

Je  dois  ajouter  que  l’addition,  à mes  milieux,  d’azotate  de  potasse, 
préconisée  pour  les  cultures  en  carrières,  ne  m’a  pas  paru  avoir  d’effets 
appréciables  sur  la  végétation  du  mycélium.  Mais  les  champignonnistes 
pensent  que  c’est  la  production  même  des  champignons  qui  est  favo- 
rablement influencée  par  ce  sel. 

Expériences  de  cultures  du  mycélium  des  psalliotes  sur  des  piaules 
vivantes . — Divers  auteurs  ont  avancé  que  le  Psalliola  campesiris  et 
tous  les  champignons  qui  forment  des  ronds  de  sorcières  [Marasmius 
oreades , etc.),  vivent  ainsi  en  parasitisme  ou  symbiose  sur  les  racines 
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de  plantes,  souvent  de  graminées  contiguë  (Voir  Acloque,  cité  par 
Ceillier,  p.  206-207  ; Ballion;  Molliard,  5). 

Pour  savoir  si  le  mycélium  de  psalliote  que  j’ob tiens  dans  mes  cultures 
peut  se  comporter  en  parasite,  j’ai  essayé,  comme  je  l’avais  déjà  fait 
pour  celui  de  la  morille,  d’effectuer  son  développement  aux  dépens 
d’organismes  vivants  : carottes,  pommes  de  terre,  choux. 

Dans  ce  but,  je  l’ai  ensemencé,  comme  je  l’avais  fait  auparavant 
pour  la  morille,  à l’intérieur  de  cavités  creusées  dans  ces  divers  végé- 
taux, ou  bien  j’ai  introduit  à l’intérieur  de  flacons  contenant  des  cultu- 
res de  mycélium  de  psalliotes,  un  ou  plusieurs  fragments  vivants 
prélevés  aseptiquement  sur  des  carottes,  des  pommes  de  terre... 

A l’instar  du  mycélium  des  morilles,  celui  des  psalliotes  envahit  bien 
les  parties  de  ces  végétaux  mortifiées  par  la  flamme  ou  par  la  section, 
mais  il  a paru  respecter  dans  tous  les  cas  les  parties  vivantes. 

J’avais  essayé  en  vain,  entre  autres  recherches  sur  les  spores  de 
truffes,  de  les  faire  germer  au  contact  de  racines  vivantes. 

J’ai  également  tâché  de  faire  développer  mes  spores  et  mon  mycé- 
lium de  psalliotes  sur  des  racines  vivantes. 

. Pour  cela,  je  prépare  un  liquide  Knop  nutritif.  Je  le  verse  dans  un 
matras  que  je  ferme  avec  un  tampon  de  ouate,  puis  je  stérilise  le  tout. 

Après  refroidissement  j’y  introduis  des  graines  de  graminées,  de 
pois  ou  de  sainfoin,  débarrassées  des  germes  étrangers  par  flambage 
au  Bunsen.  Quand  les  graines  ont  germé,  dans  tout  récipient  resté 
indemne  d’organismes  étrangers,  j’introduis  au  contact  des  racines  de 
mes  germinations,  des  cultures  pures  de  mycélium.  Quand  il  s’agissait 
de  truffes,  j’y  faisais  pénétrer  de  petits  fragments  de  tubercules  pré» 
levés  aseptiquement  par  le  flambage. 

Ces  expériences  ne  m’ont  pas  donné  de  résultats  positifs;  dans  le 
cas  des  truffes,  la  germination  des  spores  ne  s’est  pas  produite;  et  dans 
le  cas  des  psalliotes  ou  des  morilles,  le  mycélium  n’a  pas  envahi  les 
jeunes  racines. 

Mais  la  brièveté  forcée  de  ces  expériences,  où  les  jeunes  plantes 
dépérissent  assez  rapidement,  leur  non-identité  parfaite  avec  les 
conditions  naturelles  ne  me  permettent  pas  de  trancher  définitivement 
la  question  de  la  possibilité  du  symbiotisme  entre  les  racines  et  les 
mycéliums  expérimentés.  v 

Des  racines  vivantes  en  cultures  non  pures,  additionnées  de  mycé- 
lium ou  de  spores  de  champignon,  bien  que  les  soins  a leur  donner 
soient  plus  aisés  et  leur  durée  de  vie  plus  longue  que  dans  le  cas  précé- 
dent,’ne  tardent  pas,  malgré  tout  ce  qu’on  peut  faire,  à être  tellement 


envahies  par  différents  organismes,  bactéries,  mycélium  de  moisissu- 
res, etc.,  que  tout  contrôle  sérieux  des  expériences  devient  rapidement 
impossible  : ce  qui  leur  enlève  toute  valeur. 

Cultures  en  carrière  du  champignon  de  couche  au  moyen  des  blancs 
purs  obtenus  par  bouturage.  Relation  des  expériences.  — Ayant  obtenu 
le  mycélium  du  champignon  de  couche  en  cultures  pures  et  pouvant 
le  propager  sur  fumier  de  champignonniste  en  aussi  grande  abondance 
que  je  le  désire,  je  me  suis  proposé  de  le  cultiver  en  carrière  d’abord 
pour  bien  l’identifier  et  ensuite  pour  étudier  les  caractères  et  la  valeur 
des  différentes  variétés  que  j’aurais  l’occasion  d’essayer. 

La  qualité  du  blanc  â,  je  l’ai  déjà  dit,  une  importance  capitale  pour 
le  champignonniste.  D’abord  de  sa  vigueur  dépend  le  rendement 
productif  ou  déficitaire  de  la  carrière.  Les  frais  divers  de  la  culture  : 
achat  et  manipulation  du  fumier,  location  de  carrières,  confection  et 
entretien  des  meules,  etc.,  représentent  une  mise  de  fonds  assez  élevée 
qui  ne  sera  récupérée  par  le  champignonniste  que  si  la  production  est 
assez  abondante  et  si  la  variété  produite  répond  bien  aux  besoins  du 
marché.  J’ai  montré  tous  les  aléas  que  présentent  les  blancs  obtenus 
dans  les  conditions  où  les  champignonnistes  peuvent  actuellement 
se  les  procurer. 

Le  Service  des  blancs  de  champignons,  dont  j’ai  déjà  parlé  précé- 
demment, notamment  p.  8-9,  fournit-au  commerce  des  blancs  qui  ont 
le  très  grand  avantage  d’être  purs,  et  par  suite  indemnes  des  germes  des 
maladies  qui  causent  de  si  grands  dégâts  dans  les  carrières.  Ce  service 
produit  un  très  grand  nombre  de  variétés  de  blancs  qui  semblent  bien 
devoir  répondre  à tous  les  desiderata  de  qualités  et  d’adaptation  aux 
carrières. 

Cependant,  son  emploi  par  les  champignonnistes  ne  semble  pas  s’être 
encore  généralisé.  Un  des  premiers  reproches  qu’on  lui  fait  est  son 
prix  élevé,  lequel  tient  peut-être  à la  lenteur  du  développement  du 
blanc  issu  de  la  spore.  D’autre  part,  le  semis  de  spores  reproduit-il 
bien  toutes  les  qualités  des  variétés  ensemencées?  Obtient-on  des 
blancs  pouvant  donner  lieu  à un  assez  grand  nombre  de  relèves  fruc- 
tueuses, ou  bien  l’épuisement  du  blanc  est-il  rapide,  et  par  suite  les 
chances  d’insuccès  sont-elles  à redouter  après  un  trop  petit  nombre  de 
relèves  pour  que  le  champignonniste  fasse  volontiers  les  dépenses 
d’acquisition  de  ces  blancs?  Faut-il  simplement  accuser  l’esprit 
routinier  bien  connu  des  cultivateurs? 

Ce  sont  là  autant  de  questions  auxquelles  il  ne  m’appartient  pas  de 
donner  de  réponses  explicites. 


Quoi  qu’il  en  soit,  j’ai  pensé  que  mon  procédé  permettant  de  fournir 
rapidement  du  blanc  pur,  exempt  de  germes  de  maladies,  issu  directe- 
ment par  bouturage  d’échantillons  que  l’on  peut  choisir  vigoureux, 
des  variétés  que  l'on  désire,  était  susceptible  de  remplir  les  desiderata 
des  praticiens. 

La  valeur  de  mes  blancs  paraissant  théoriquement  bien  certaine, 
il  importait  toutefois  de  la  mettre,  â l’épreuve  pratiquement. 

Aussi,  pour  bien  en  connaître  les  caractères,  ai-je  institué  une  série 
d’expériences  réalisées  sur  meules  en  carrière,  que  je  vais  maintenant 
relater. 

Je  dois  à M.  Gendre,  père  de  mon  excellent  ami  le  Dr  Gendre,  d’avoir 
pu  utiliser  les  carrières  et  les  ressources  culturales  d’un  praticien  de 
Langoiran,  M.  J,  P.,. 

AI,  Baudrous,  entrepreneur  et  champignonniste  a Bordeaux,  m’a 
prêté  son  utile  concours  pour  d’autres  expériences,  comme  on  le  verra 

plus  loin, 

Je  ne  saurais  trop  exprimer  à l’un  et  l’autre  toute  ma  gratitude  pour 
leur  si  précieuse  coopération. 

1°  Premières  recherches.  — Mes  premiers  essais  de  culture  du 
champignon  de  couche  à l’aide  du  blanc  prélevé  par  mon  procédé  ont 
été  faits  vers  la  fin  de  l’année  1909  sur  des  champignons  achetés  au 
marché.  Comme  toujours  dans  la  suite,  les  fragments  prélevés  asepti- 
quement  par  le  flambage,  sur  l’appareil  sporifère,  ont  été  déposés  sur 
le  milieu  stérilisé,  généralement  formé  de  carotte-eau  solidifiée  par  la 
gélose,  et  contenu  dans  de  petits  flacons  à gros  goulots  fermés  par  des 
tampons  de  coton. 

Ainsi  sustenté,  le  mycélium  ne  tarde  pas  à germer  à la  surface  du 
milieu  et  quand  il  est  assez  développé  je  le  transporte  dans  des  récipients 
plus  vastes,  par  exemple  sur  du  fumier  de  champignonnisl  e disposé, 
ainsi  que  je  l’ai  déjà  indiqué,  dans  de  grands  tubes  de  5 centimètres  sur 
25  centimètres. 

Lorsque  le  milieu,  le  fumier  dans  le  cas  cité,  est  complètement  envahi, 
ce  qui  demande  deux  ou  trois  semaines,  suivant  que  la  température  est 
plus  ou  moins  élevée  et  toutes  les  autres  conditions  plus  ou  moins  favo- 
rables, le  blanc  ainsi  obtenu  est  retiré. du  tube  et  mis  à sécher  ou  bien 
utilisé  directement  pour  larder  des  meules  en  carrière  suivant  la  méthode 
ordinaire  des  champignonnistes. 

v Dans  mon  premier  essai,  du  blanc  ainsi  obtenu  a été  ensemencé  dans 
une  carrière  non  loin  de  Langoiran  les  19  et  27  février  1910.  Cette  culture 
m’a  fourni  dès  le  milieu  du  mois  de  mai  suivant  des  champignons  nor- 
maux et,  de  belle  venue,  ainsi  que  je  l’ai  signalé  dans  ma  communication 
à la  Société  Linnéenne  de  Bordeaux  du  18  mai  1910  (G.  Boyer,  18).  Les 
Champignons  ont  été  présentés  à la  Société  à cette  ipçme  séançe.  Je 


faisais  remarquer  dans  ma  note  que  la  production  issue  de  mes  blancs 
« ne  le  cédait  en  rien  à celle  des  meilleures  couches  voisines  ensemencées 
en  même  temps  qu’elle  ». 

2e  Expérience.  — Elle  a été  relatée  dans  ma  communication  (20) 
du  2 mars  1911  à la  Société  des  Sciences  physiques  et  naturelles  de  Bor- 
deaux qui  avait  pour  titre:  « Sur  la  production  en  carrière  de  champignons 
de  couche  à l’aide  d’un  blanc  pur  obtenu  par  un  procédé  nouveau.  » 

«Un  champignonniste  de  Langoiran,  M.  P...,  y disais-je,  m’a  procuré, 
le  16  mai  1910,  deux  variétés  de  champignons  de  couche  qu’il  cultivait 
depuis  un  certain  temps  dans  ses  carrières  et  dont  il  était  fort  satisfait^ 
Il  appelait  une  de  ces  variétés  La  Griffe,  l’autre  Reinard.  Traitées  par 
mon  procédé  le  17  mai  1910,  les  deux  variétés  m’ont  permis  de  fournir 
à M.  P...  un  blanc  que  nous  avons  ensemencé  le  15  juin  dansdes  meules 
en  carrière.  Cet  essai,  d’après  le  champignonniste,  a parfaitement  réussi. 
Il  en  a recueilli  fin  août  et  en  septembre  des  champignons  qui  avaient 
tous  les  caractères  des  variétés  mères  et  dont  il  a été  aussi  satisfait.  » 

3e  Expérience.  — De  ma  culture  du  17  mai  des  champignons  La 
Griffe  et  Reinard,  sur  carotte-eau-gélose  ou  sur  haricots-eau-gélose,  j’ai 
extrait  un  blanc  qui  a été  cultivé  sur  fumier  dans  de  grands  tubes  de 
verre  stérilisés  après  fermeture  à l’ouate. 

Le  blanc  qui  en  est  résulté  a été  apporté  par  moi  à M.  P...  le  31  juillet. 
Il  l’ensemença  en  carrière  vers  le  milieu  d’août.  « L’expérience  fut  faite 
sur  trois  petites  meules  d’environ  0m80  de  longueur  à la  tyase,  disposées 
à peu  de  distance  les  unes  des  autres  et  parallèlement.  La  première  fut 
ensemencée  avec  du  Reinard,  la  deuxième,  celle  du  milieu,  servant  de 
témoin,  ne  reçut  aucun  blanc;  la  troisième  reçut  du  La  Griffe.  On  ne 
commença  à récolter  que  le  14  novembre.  Ce  furent  les  champignons 
type  Reinard  (première  meule)  qui  parurent  les  premiers;  la  production 
et  la  cueillette  de  ces  Reinard  furent  à peu  près  terminées  le  17  décembre. 
Le  6 décembre,  j’en  recueillis  puis  mis  dans  l’alcool-sublimé  quelques 
échantillons  tous  de  petite  taille.  Le  17  décembre,  les  champignons 
que  l’on  trouvait  sur  la  meule  n’étaient  guère  plus  gros  que  des  pois. 

» La  Griffe  parut  plus  tard.  Dès  le  18  novembre  et  6 décembre,  j’avais 
pu  recueillir  du  mycélium  de  la  troisième  meule  qui  le  portait  et  cons- 
tater son  bon  état  de  développement.  Le  17  décembre,  je  remarque  pour 
la  première  fois  que  cette  meule  donne  sur  un  côté  quelques  champi- 
gnons. C’est,  le  début  de  la  production  de  ce  La  Griffe.  La  récolte  eut 
lieu  en  décembre,  surtout  dans  la  deuxième  quinzaine  de  ce  mois. 

» Le  même  jour  (17  décembre  1910),  j’emporte  un  morceau  qui  est 
indemne  de  blanc  de  ia  meule  n°  2 (témoin);  il  n’y  apparaît  nulle  part 
aucun  mycélium  malgré  les  fouillés  que  j’y  ai  pratiquées  en  divers  points. 
Ce  fait  montre  bien  que  le  mycélium  développé  et  les  champignons 
produits  sur  les  deux  autres  meules  proviennent  bien  de  mes  ensemen- 
cements. La  meule  n°  1 a produit  des  champignons  ayant  tous  les 
caractères  de  la  variété  Reinard  et  la  troisième  donne  ceux  de  la  variété 
La  Griffe. 


» Le  29  décembre  1910,  M.  Gendre  m’expédie  trois  petits  La  Griffe 
qui,  pesés  le  30  décembre,  ne  donnent  qu’un  total  de  5 grammes;  il  n’y 
en  avait  pas  de  plus  gros.  «Je  ne  voulais  pas  les  prendre,  m’écrivait  à 
» cette  époque  M.  Gendre,  pour  les  laisser  grossir,  mais  le  champignonniste 
»me  dit  qu’ils  ne  deviendraient  pas  plus  gros;  que  depuis  quatre  jours 
» ils  n’avaient  fait  aucun  progrès  et  que  d’ailleurs  les  autres  qui  sont  sur 
» la  couche  (une  quinzaine  gros  comme  des  pois)  ne  dé  passeraient  pas 
» cette  grosseur,  le  fumier  ne  forçant  plus.  » Le  fait  était  général  pour 
toute  la  carrière,  de  sorte  que  les  champignons  d’expérience,  comme 
d’ailleurs  les  champignons  des  autres  meules  voisines  exploitées  par 
M.  P...  restèrent  relativement  petits.  Le  1er  février,  on  détruisit  les 
meules.  Le  témoin,  qui  n’avait  produit  aucun  champignon,  ne  présen- 
tait encore  à cette  dernière  date,  conformément  aux  prévisions,  aucune 
trace  de  blanc. » 

4e  Expérience.  — Production  en  partie  localisée  : mycélium  et  cham- 
pignons développés  dans  des  pots . — L’expérience  précédente  ayant  donné 
des  champignons  sur  les  meules  ensemencées  et  rien  sur  la  meule  témoin, 
établit  bien  que  c’est  à mon  blanc  que  sont  dus  les  résultats  constatés. 
Toutefois,  pour  qu’il  n’y  eût  aucun  doute  possible  à ce  sujet,  je  résolus 
de  localiser  la  production  aux  endroits  ensemencés  par  moi.  Pour  cela 
je  me  servis  de  pots  à fleurs  d’une  contenance  d’environ  1 litre  et  demi. 
Ils  furent  garnis  de  fumier  de  champignonniste,  puis  lardés  avec  mon 
mycélium  et  enfin  placés  dans  des  meules  de  petites  dimensions. 

L’expérience  fut  établie  en  carrière  chaude  (15  à 16  degrés)  malgré  un 
hiver  froid.  (Disons  en  passant  qu’à  Paris  les  carrières  sont  généralement 
à température  moins  élevée  (12  degrés)  qu'à  Bordeaux;  la  venue  des 
champignons  est  moins  rapide,  la  durée  de  production  plus  longue;  les 
meules  sont  plus  volumineuses  et  les  champignons  récoltés  plus  gros.) 
Cette  quatrième  expérience  comprit  encore  trois  meules  : l’une,  le  n°  1, 
servant  de  témoin,  ne  fut  pas  ensemencée;  la  deuxième,  n°  2,  ne  le  fut 
pas  non  plus,  mais  on  y plaça  deux  pots  à fleurs  en  terre,  garnis  de 
fumier  identique  à celui  de  la  meule,  disposés  en  son  milieu  et  affleurant 
son  sommet;  ces  pots  reçurent  le  12  décembre  du  La  Griffe  pur.  Le 
fumier  qui  les  entourait  ne  fut  pas  ensemencé.  Enfin,  la  troisième  meule 
fut  lardée  le  17  avec  un  blanç  pur  d’un  côté  et  du  La  Griffe  également 
pur  de  l’autre  côté. 

Les  dimensions  des  meules  variaient  en  longueur  à la  base  de  0m6Q 
à 0^90,  avec  20  centimètres  en  moins  dans  le  haut.  Largeurs  à la  base, 
0m38  à 0m42.  Hauteurs  des  meules  1 et  2,  0m22  et  0m24.  Hauteur  des 
pots,  0m15.  La  meule  les  renfermant  fut  arrêtée  à la  même  hauteur,  au 
niveau  des  bords  du  pot,  à 0m15  du  sol;  le  tout  fut  gobeté  en  temps  voulu 
et  traité  comme  à l’ordinaire. 

La  meule  ensemencée  et  les  pots  commencèrent  à produire  un  peu 
avant  le  milieu  de  février. 

Le  17  février,  je  fais  un  voyage  à Langoiran  et  je  constate  qu’un  des 
deux  pots  présente  un  jeune  champignon  et  les  marques  de  plusieurs 
autres  disposés  par  amas  en  rochers.  Je  rapporte  ce  pot  le  même  jour 


à Bordeaux  et  accidentellement  je  le  laisse  tomber  et  le  brise.  Je  recueille 
son  contenu.  Le  plus  gros  champignon  de  ce  pot,  non  encore  complè- 
tement développé,  pesait  5 gr.  80.  Je  Fai  conservé  ainsi  que  les  petits 
dans  l’alcool  (18  février).  J’ai  gardé  et  mis  à sécher  le  fumier  que  renfer- 
mait le  pot.  Il  était  bien  pourvu  de  mycélium. 

Dans  ma  visite  de  ce  même  jour,  17  février,  j’avais  pu  constater  que 
les  champignons,  destinés  à la  vent  e,  de  la  carrière  où  se  t rouvaient  mes 
cultures,  commençaient  à être  récoltés  depuis  près  d’une  semaine;  mais 
leur  blanc  avait  été  lardé  quelques  jours  avant  les  miens.  Le  même  jour 
d’ailleurs,  sur  un  côté  de  la  troisième  meule  se  trouvaient  déjà  des  cham- 
pignons presque  bons  à récolter.  De  l’autre  côté,  je  pus  constater  par 
des  sondages  que  le 'mycélium  avait  envahi  le  fumier;  je  constatai  aussi 
que  le  témoin  ne  présentait  pas  de  blanc. 

24  février.  Voyage  aux  carrières  de  Langoiran.  J’en  rapporte  le  deu- 
xième pot.  « Il  supporte  un  beau  champignon  bien  développé,  un  plus 
petit  et  plusieurs  marques.  » 

Sur  la  troisième  meule  je  récolte  un  petit  Champignon  du  poids  de 
6 grammes.  J’y  en  laisse  un  à peu  près  aussi  gros.  A côté  se  trouvent 
de  plus  petits  champignons  en  rochers.  On  avait  déjà  d’ailleurs  prélevé 
sur  cette  meule  un  certain  nombre  d’échantillons  bons  pour  la  vente. 
Je  rapporte  ce  même  jour  du  fumier  du  témoin,  qui  est  exempt  de  blanc. 
De  même,  à la  deuxième  meule,  le  fumier  qui  entoure  les  pots  ne  présente 
pas  trace’ de  mycélium.  La  terre,  le  sol  de  la  carrière  autour  des  pots 
et  de  la  meule  n°  2 n’en  présentent  pas  non  plus.  Aucun  champignon 
ne  s’est  développé  dans  la  suite  sur  cette  meule. 

Le  champignonniste,  qui  est  expert  dans  son  art,  a reconnu  que  les 
champignons  produits  dans  mes  pots  ainsi  que  ceux  du  côté  de  la  troi- 
sième meule  lardés  avec  du  blanc  de  La  Griffe  appartenaient  bien  à 
cette  variété.  Ils  proviennent  donc  bien  du  blanc  pur  avec  lequel  je  les 
ai  ensemencés. 

Le  deuxième  pot  de  la  meule  n°2,  apporté  à Bordeaux  le  24  février  191 1 
et  conservé  au  laboratoire,  présente  au  bout  de  quelques  jours  deux 
beaux  champignons  qui  ont  été  photographiés  par  M.  Laborde  (Pl.  IV). 

J’ai  présenté  ce  vase  avec  son  contenu  le  2 mars  1911  à la  Société 
des  Sciences  physiques  et  naturelles  et  le  8mars  à la  Société  Linnéenne 
de  Bordeaux. 

« Ce  pot,  disais-je  dans  ma  communication  à la  première  de  ces 
sociétés,  d’une  contenance  de  1 litre  et  demi,  a été  rempli  de  fumier 
jusqu’à  2 centimètres  environ  du  bord,  ensemencé  avec  du  La  Griffe  le 
12  décembre,  puis  gobeté  en  temps  voulu.  Le  gobetage  affleure  les  bords 
du  pot.  L’ensemble  proémine  au-dessus  du  pot  en  forme  de  dôme.  On 
ÿ voit  actuellement  (le  2 mars)  deux  beaux  champignons  ayant  déjà 
répandu  sur  le  gobetage  et  aux  alentours  de  nombreuses  spores;  par  places 
se  montrenl  quelques  marques  de  jeunes  champignons  disposés  en 
rochers.  Tous  ces  champignons  ont  fait  quelques  progrès  depuis  que  j’ai 
extrait  le  pot  qui  les  renferme  de  la  meule  où  ils  se  trouvaient  et  que 
je  les  ai  rapportés  à Bordeaux.  Plusieurs  marques  en  rocher  se  voyant 
aussi  à la  surface  du  gobetage,  la  production  eût  sans  doute  continué 


— 89 


en  carrière  et  eût  été  vraisemblablement  de  plusieurs  individus,  peut- 
être  d’une  douzaine. 

» Ces  résultats  sont  assez  importants  et  assez  probants  pour  qu’il  n’y 
ait  pas  de  doute  sur  la  valeur  du  procédé  nouveau  qui  me  permet  de 
reproduire  à volonté  le  blanc  ou  mycélium  d’un  champignon  de  couche 
quelconque  que  l’on  voudra  bien  me  confier.  » 

Les  deux  champignons  photographiés  '(  Pl.  IV)  de  l’expérience  ci- 
dessus  pesaient  le  Ü mars  respectivement  '8  grammes  et  15  grammes, 
à l’état  encore  frais.  Récoltés  flétris  et  desséchés  le  4 avril  suivant,  leurs 
poids  sont  respectivement  0 gr.  70  et  1 gr.  60,  ce  qui  correspond  à peu 
près  à la  perte  de  90  à 92  0/0  qui  affecte  les  champignons  de  couche 
après  leur  complète  dessiccation  dans  l’air  sec. 

Le  22  avril  1911,  je  fais  un  nouveau  voyage  à Langoiran.  Les  meules 
ne  sont  pas  encore  défaites;  je  rapporte  du  fumier  des  trois  meules. 

Le  témoin  n’a  produit  aucun  champignon;  toutefois,  il  renferme  quel- 
ques traces  jaunes  dues  sans  doute  à un  Chanci.  Le  fumier  de  la  deuxième 
meule  qui  entourait  les  .deux  pots  ne  renferme  à peu  près  rien  et  n’a 
pas  produit  de  champignons. 

Quant,  à la  troisième  meule,  elle  est  formée  de  fumier  jauni  qui  contient 
du  mycélium;  elle  fournit  encore,  après  une  production  normale,  quel- 
ques marques.  Cette  expérience  me  paraît  prouver  à l’évidence  le  bien 
fondé  et  la  réussite  de  mes  cultures. 

5e  Expérience.  — Le  champignonniste  de  Langoiran,  M.  .J.  P..,, 
possède  trois  variétés  de  champignons  de  carrières  dont  il  est  particu- 
lièrement satisfait  ; les  deux  premières,  La  Griffe  et  Reinard,  ont  déjà, 
comme  on  Vient  de  le  voir,  été  utilisées  par  moi.  La  troisième  a reçu  le 
nom  de  Filibert.  Les  deux  premières  sont  cultivées  par  lui  en  carrière 
depuis  près  de  trois  ans;  la  dernière,  variété  Filibert,  depuis  quelques 
mois  seulement.  Elle  vient  de  Paris  et  a la  réputation  d’être  très  vigou- 
reuse. 

De  mon  voyage  du  24  février  1911  à Langoiran,  je  rapporte  deux 
échantillons  de  ce  Filibert,  le  premier  pesant  11  grammes,  l’autre,  avec 
rocher,  du  poids  de  10  grammes.  J’en  fais  des  ensemencements  le  25  fé- 
vrier sur  mon  milieu  ordinaire  carotte-eau-gélose.  J’en  obtins  ultérieu- 
rement un  blanc  très  vigoureux. 

Le  même  jour,  25  février,  j’ai  ensemencé  du  Reinard  sur  fumier-eau 
dans  un  pot  de1  terre  stérilisé  et  dans  trois  mat  ras  Pasteur  passés  égale- 
ment à l’autoclave.  Le  22  avril,  cette  dernière  culture  de  Reinard  sur 
fumier,  très  réussie,  ainsi  que  des  cultures  de  La  Griffe  du  15  décembre 
1910,  aussi  sur  fumier  en  tubes,  me  permirent  d’ensemencer,  toujours 
à Langoiran,  dans  la  carrière  chaude  précédente,  mais  à son  entrée,  deux 
petites  meules,  la  première  avec  du  Reinard,  la  deuxième  avec  du  La 
GriTfo,  en  tubes;  une  troisième  non  ensemencée  servait  de  témoin. 

La  récolte  de  beaux  champignons  de  la  variété  La  Griffe  commença 
le  samedi  8 juillet  1911. 

Le  22  juillet,  je  remarque  que  la  meule  1,  Reinard,  produit  à la  base 
des  appareils  de  fructification  par  roçhers.  Le  plus  gros  champignon  qui 
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s'y  trouve  ce  jour-là  est  récolté  par  moi;  je  constate  qu’il  pèse  10  grammes 
à huit  heures  du  matin.  Transporté  à Bordeaux  par  temps  sec  et  chaud, 
il  ne  pèse  plus  le  même  jour,  à neuf  heures  du  soir,  que  8 grammes.  Il 
fut  alors  mis  sous  cloche  humide,  et  le  23  son  poids  est  de  11  grammes 
La  meule  2,  La  Griffe,  produisait,  le  22  juillet,  des  champignons  depuis 
quinze  jours.  On  y a récolté  une  douzaine  de  champignons  plus  gros  que 
ceux  qui  s’y  trouvaient  ce  jour-là.  J’en  ai  rapporté  aussi  le  22  juillet  un 
échantillon  à Bordeaux.  Il  pesait  à huit  heures  du  matin  3 grammes. 
Le  même  jour,  après  transport  par  temps  chaud,  il  ne  pèse  plus  à neuf 
heures  du  soir  que  2 gr.  5.  Le  23  juillet,  après  séjour  depuis  la  veille  sous 
cloche  humide,  son  poids  est  remonté  à 3 grammes. 

J’avais  ce  même  jour,  22  juillet,  constaté  que  le  témoin,  meule  n°  3, 
ne  présentait  ni  champignon  à sa  surface  ni  blanc  dans  sa  masse. 

Les  dimensions  des  meules  1,  2,  3 étaient  : longueur  à la  base,  0m50; 
largeur  à la  base,  0m25;  hauteur  maxima,  0^25. 

Les  champignons  récoltés  sur  les  meules  1 et  2 appartiennent  bien, 
aux  dires  du  champignonniste,  aux  variétés  ensemencées. 

Voici  d’ailleurs  les  caractères  principaux  des  variétés  Reinard  et  La 
Griffe,  tels  qu’ils  résultent  de  divers  échantillons  et  notamment  des  deux 
champignons  signalés  ci-dessus  : Reinard  de  10  grammes  à la  cueillette, 
La  Griffe  de  3 grammes.  Ces  champignons,  cueillis  le  22,  comme  il  a 
été  dit,  ont  été  (xaininés  le  23:  ils  se  sont  un  peu  foncés  depuis  la  veille. 

a)  Reinard  du  poids  de  10  grammes  le  22  juillet  à huit  heures  : cha- 
peau blanc  fauve,  roux,  finement,  pelucheux,  de  forme  arrondie. 

Stipe  peu  long  (V,  fig . 18),  satiné,  blanc,  très  légèrement  violacé  en 
haut,  devenu  en  bas  roux  foncé  depuis  hier,  un  peu  renflé  à la  base  ou 
pied,  qui  est  accolée  à de  jeunes  champignons  en  formation. 

Psalliota  campestris.  — Champignons  produits  en  carrière  sur  fumier  de 
champignonniste  à l’aide  de  blanc  pur  obtenu  par  bouturage. 

Ces  champignons,  quoique  n’étant  pas  encore  complètement  développés,  pré- 
sentent les  caractères  essentiels  des  trois  variétés  figurées:  Reinard  (fig.  18),  La 
Griffe  (fig.  19),  Filibert  (fig.  20), 


Fig.  18.  — Psalliota  campestris;  variété  Reinard. 

Le  chapeau  est  charnu  et  de  teinte  foncée;  le  stipe  est  gros,  court, 
à pied  un  peu  renflé.  — G.  1/1. 

b)  La  Griffe  de  3 grammes,  non  ouvert  : chapeau  blanc  roux  pelu- 
cheux, moins  convexe,  plus  plat,  plus  étalé,  moins  épais  que  le  précédent  ; 
cortine  en  pente. 
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Stipe  satiné  en  haut,  brun  en  bas;  plus  effilé  d’une  manière  générale 
que  chez  la  variété  Reinard.  Pied  non  renflé  ou  très  peu  renflé.  (V.  fig.  19) 
Remarque.  Je  réserve  le  nom  de  pied  à la  base  du  stipe  qui,  lui,  cons- 
titue tout  le  support  du  chapeau.  Le  nom  de  pied  donné  ordinairement 
à tout  le  stipe  prête  à confusion;  aussi  y a-t-il  lieu,  à mon  avis,  d’établir 
la  différenciation  que  je  viens  d’indiquer. 

Je  mis  le  23  juillet  dans  l’alcool,  pour  les  conserver,  les  deux  cham- 
pignons a et  b. 


Fig.  19.  — La  Griffe. 


Le  chapeau  dç  cette  variété  est  presque  lisse;  le  stipe  est  blanc,  mince, 
assez  long;  le  pied  est  peu  renflé.  — G 1/1. 

6e  Expérience.  — Le  13  juillet  1913,  j’ai  apporté  à M.  P...  du  ReinaM 
et  du  La  Griffe  de  mes  précédentes  cultures  et  du  Filibert  de  mes  récents 
ensemencements.  Ces  blancs  avaient  été  produits,  comme  d’ordinaire 
sur  fumier,  en  tubes  préalablement  stérilisés.  M.  P...  a lardé  chaque 
variété  dans  une  petite  meule  semblable  à celles  que  nous  avions  uti- 
lisées dans  les  essais  antérieurs.  Pas  de  témoin,  dont  la  non-invasion 
dans  les  expériences  précédentes  rend  la  répétition  inutile. 

Les  trois  meules  utilisées  pour  cette  expérience  étaient  séparées;  elles 
avaient  des  dimensions  à peu  près  semblables  et  étaient  disposées  paral- 
lèlement entre  elles,  non  loin  d’un  mur.  Elles  furent  lardées,  le  n°  1 avec 
du  La  Griffe,  le  n°  2 avec  du  Reinard,  le  n°  3 avec  du  Filibert. 

Le  22  juillet  je  pus  constater  que  le  blanc  avait  fort  bien  pris  dans 
les  trois  meules.  La  récolte  commença  vers  le  20  septembre. 

Il  est  à noter  que  La  Griffe  et  Reinard  étaient  à cette  époque  tra- 
vaillés depuis  plus  de  trois  ans  dans  les  carrières  de  M.  P...;  le  Filibert 
n’y  était  cultivé  que  depuis  un  an  et  quelques  mois. 

Pendant  la  période  des  vacances,  mon  éloignement  m’empêcha  de 
visiter  mes  cultures.  Mais  le  14  octobre  je  fais  un  voyage  à Langoiran. 

J’y  récolte  des  champignons  de  mes  meules;  tous  ils  se  présentent  en 
rochers;  je  les  pèse  le  15  au  matin. 

Meule  1 . La  Griffe.  — Cette  meule  présente  40  centimètres  de  long  à 


la  base,  25  centimètres  au  sommet  ; largeur  à la  base,  40  centimètres. 
Il  y a eu  environ  vingt-cinq  champignons  en  tout  sur  la  meule,  petits, 
peu  marchands;  j’en  ai  pesé  deux  le  14  octobre;  le  plus  petit  pèse  1 gr.  3 
et  le  plus  gros  4 gr.  2,  au  total  5 gr.  5 ( fig.  19).  Les  autres  champignons, 
plus  petits,  n’ont  pas  été  pesés.  Voici  quelques  caractères  de  ces  La 
Griffe  : 

Chapeau  presque  lisse,  brunâtre  ; stipe  blanc,  assez  long,  mince  (comme 
précédemment).  Anneau.  Pied  peu  renfl ë(id.). 


Fig.  20.  — Filibert. 


Le  chapeau  est  légèrement  teinté  de  brun;  le  stipe  est  de  longueur 
moyenne,  le  pied  à peine  renflé.  Les  champignons  sont  fréquemment 
groupés  en  rochers.  — - G.  1/1. 

2.  Reinard.  — Meule  de  45  centimètres  de  long  à la  base.  Elle  a pro- 
duit environ  25  champignons  petit  s,  marchands.  Le  reste  était  trop  petit 
pour  être  vendu,  car  il  était  composé  d’échantillons  de  moins  de 
1 gramme.  J’ai  rapporté  le  14  octobre  deux  champignons  que  j’ai  pesés; 
le  plus  petit  pèse  1 gr.  5 elle  plus  g.os  4 gr.  5;  total  6 grammes  (fig.  18). 
Voici  quelques  caractères  de  ce  Reinard  : 

Chapeau  brun  lisse.  Stipe  gros,  court,  pied  un  peu  renflé. 

3.  Filibert .—  Meule  de  50  centimètres  de  long  à la  base,  de  30  centi- 
mètres au  sommet.  Largeur  à la  base:  40  centimètres. 

Production:  elle  a été  de  quarante  champignons  au  moins,  bien 
venus,  marchands,  de  7 à 8 grammes. 

J’ai  rapporté  quatre  champignons  le  14  octobre  : deux  champignons 
jumeaux  pesant  ensemble  11  grammes:  un  troisième  isolé  de  7 grammes; 
le  quatrième  de  8 grammes.  Poids  total  : 26  grammes. 

Caractères  de  la  variété  Filibert  : 

Chapeau  lisse,  blanc,  puis  légèrement  teinté  d’ocre  pâle  ou  de  jaune 
brun  très  clair.  Stipe  de  longueur  moyenne  blanc.  Anneau,  Pied  à peine 
renflé  (fig.  20). 

Le  24  octobre  1911,  rapporté  de  Langoiran  des  champignons  de  la 
même  expérience, 


1.  La  Griffe.  — - Rapporté  un  champignon  de  2 grammes  à chapeau 
brun,  plus  trois  môles  de  la  même  espèce  : cette  petite  meule  est  très 
attaquée  par  la  môle.  Les  champignons  de  la  grande  meule  voisine  de 
la  variété  Facteur  sont  aussi  très  attaqués  par  ce  parasite.  M.  P...  avait 
lardé  dans  le  voisinage  une  meule  de  3 ou  4 mètres  avec  du  La  Grille. 
J’en  rapporte  deux  vieux  champignons  qui  présentent  des  chapeaux 
bruns  écailleux  parasités  par  la  môle;  avec  un  stipe  long  brun.  Je  les 
ai  conservés  dans  l’alcool. 

2.  Reinard.  — La  meule  a produit  environ  trente  champignons  bons 
pour  la  vente. 

Rapporté,  le  24,  deux  champignons,  plus  deux  petites  môles.  Le  poids 
des  deux  champignons  est,  le  25  octobre  au  soir,  de  5 gr.  5 et  8 gr.  5, 
Total  • 14  grammes.  Conservés  dans  l’alcool.  Ces  Reinard  ont  un  chapeau 
lisse,  blanc,  puis  roux  avec  taches  brunes.  Le  stipe  est  blanc,  puis  légè- 
re ment  roux,  surtout  à la  base,  assez  court,  très  légèrement  renflé  à la 
basé. 

3.  Filiberl.  — Production,  quarante-cinq  champignons.  J’en  rapporte 
trois  dont  les  poids  sont  : 3 grammes,  8 gr.  5 et  11  grammes.  Total  : 
22  gr.  5 (plus  trois  petites  môles). 

Ces  champignons  ont  un  chapeau  lisse,  blanc,  puis  ocre  pâle.  Stipe 
blanc,  puis  légèrement  roux  (par  le  toucher?),  très  peu  renflé  à la  base? 
assez  gros,  pas  très  long.  Mis  dans  l’alcool  le  26  octobre. 

Remarquons  ici  la  concordance  à peu  près  parfaite  entre  les  diverses 
descriptions  que  je  viens  d’esquisser  des  champignons  La  Griffe,  Reinard 
et  Filibert  issus  de  diverses  cultures  pratiquées  sur  des  meules,  dans  des 
carrières  et  à des  époques  différentes. 

Les  caractères  de  chacune  de  ces  variétés,  ou  plutôt  sous-variétés, 
paraissent  bien  se  conserver  dans  la  suite  des  cultures. 

La  variété  Filibert,  la  plus  récente,  est,  d’après  la  dernière  expérience, 
de  beaucoup  la  plus  productive.  Elle  donne  des  champignons  plus  beaux 
et  surtout  plus  nombreux  que  La'Griffe,  qui  fut  pourtant  une  bonne 
variété.  A remarquer  également  le  facile  envahissement  par  la  môle  du 
La  Griffe.  On  pourrait  attribuer  ce  fâcheux  accident  à un  commen- 
cement de  dégénérescence  de  cette  variété  qui  la  rendrait  plus  accessible 
à l’action  des  maladies.  U n’est  pas  douteux  que  les  psalliotes  ou  p râtelles, 
champignons  des  prés,  quand  ils  sont  cultivés^  en  carrière,  sous  terre,  à 
l’obscurité,  se  trouvent  dans  des  conditions  de  vie  anormales  qui  peuvent 
fort  bien,  à la  longue-^accroître  leur  réceptivité  vis-à-vis  des  maladies,  d’au- 
tant que  ces  dernières,  souvent  des  moisissures,  sont  grandement  favo- 
risées et  leur  vitalité  très  exaltée  par  l’état  confiné,  la  chaleur  et  l’humidité 
qui  régnent  dans  les  carrières  et  qui  rendent  ce  milieu  éminemment  favo- 
rable à leur  développement. 

Mais  il  se  peut  aussi  que  la  prétendue  dégénérescence  du  blanc  soit 
le  fait  même  de  la  maladie  qui,  se  propageant  à chaque  relève  toujours 
davantage  par  l’ensemencement  même  de  blancs  de  plus  en  plus  conta- 
minés, finit  par  tout  envahir  et  par  rendre  ainsi  les  cultures  désavan- 
tageuses plus  encore  par  la  production  de  champignons  contaminés,  non 
comestibles,  que  par  le  défaut  même  de  production * 
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Les  champignonnistes  n’ont  trouvé  qu’un  moyen  pour  régénérer  les 
blancs  : c’est  de  les  soustraire  à l’action  défavorable  des  carrières  en  les 
replaçant  dans  leur  état  naturel,  dans  les  champs,  à l’air  libre.  Ces  cultures 
se  font  sur  meules  pendant  l’hiver,  car  une  température  peu  élevée 
jointe  au  milieu  naturel  constitue  les  conditions  les  plus  favorables  à 
la  prospérité  du  blanc  et  à la  disparition  de  ses  principaux  ennemis,  les 
champignons  parasites.  . 

Cette  régénération  est  faite  par  le  praticien  lui-même  ou  par  des  jar- 
diniers spécialistes  qui  trop  souvent  ne  rendent  pas  au  champignonniste 
un  blanc  doué  de  toutes  les  qualités  nécessaires  pour  le  genre  de  pro- 
duction désiré. 

Aussi  bien  serait-il  préférable  que  le  praticien  conservât  le  plus  long- 
temps possible  dans  ses  carrières  les  blancs  qui  lui  ont  donné  satisfaction. 
Il  le  pourrait  en  faisant  exécuter,  par  bouturage  en  milieu  stérilisé,  avant 
l’invasion  par  les  maladies,  des  cultures  pures  du  blanc  qu’il  désire 
conserver,  ce  jqui  lui  permettrait  de  garder  très  longtemps,  peut-être 
indéfiniment,  telle  ou  telle  variété  qu’il  aurait  jugée  avantageuse. 

Les  bons  effets  des  blancs  purs  doivent  être  complétés  par  la  désin- 
fection aussi  complète  que  possible  des  carrières  et  de  tous  les  instru- 
ments servant  à la  culture,  désinfection  qui  n’est  pas  irréalisable  et 
pourrait  être  obtenue  de  praticiens  instruits  et  avisés  (voir  à ce  sujet 
Gostantin,  3,  4). 

Est-ce  à dire  qu’il  n’y  ait  à faire  rien  autre  que  maintenir  le  milieu 
indemne  de  germes?  Il  est  possible  que  diverses  conditions  et  diverses 
précautions  soient  nécessaires  pour  que  le  blanc  reste  indéfiniment 
vivace  en  carrière,  comme  il  semble  l’être  d’une  manière  assez  parfaite 
dans  la  nature. 

J’ai  dit  que  je  récoltais  mes  fragments  pour  bouturages  sur  les  plus 
beaux  champignons  des  carrières  avant  la  dégénérescence  des  variétés 
considérées;  c’est  là,  me  semble-t-il,  une  première  condition  à réaliser 
pour  conserver  au  blanc  toute  sa  vigueur. 

Lorsque  le  blanc  ne  doit  pas  être  employé  de  suite,  il  serait  bon,  dès 
qu’il  a envahi  le  milieu,  de  le  mettre  à sécher,  avant  que  les  filaments 
ne  se  résorbent  en  donnant  lieu  à des  traces  signalées  par  d’abondants 
cristaux  d’oxalatc  de  calcium,  comme  il  arrive  dans  les  cultures  vieilles 
et  alors  dégénérées.  On  sait  que  les  champignonnistes  ont, coutume  de 
conserver  le  blanc  par  dessiccation  et  que  ce  procédé,  convenablement 
pratiqué,  donne  de  bons  résultats.  Il  faut  pour  qu’il  en  soit  ainsi  que 
le  blanc  à garder  soit  desséché  aussitôt  après  la  relève,  qui  doit  être 
faite  dès  qu’il  a envahi  tout  Je  fumier  et  avant  qu’il  ait  produit  des 
champignon^.  Ultérieurement,  quand  on  veut  employer  le  blanc  sec, 
on  a avantage  à le  revivifier,  à le  faire  revenir,  suivant  l’/xpression  des 
champignonnistes,  en  le  mettant  à l’humidité  quelques  jours  avant  le 
lardage. 

Il  semble  que  le  blanc  desséché  dans  de  bonnes  conditions  puisse  con- 
server très  longtemps,  sinon  indéfiniment,  ses  qualités  de  bonne  reprise 
et  de  bonne  production  ultérieure. 

S’il  en  est  ainsi,  on  pourrait  à l’avance  faire  provision  de  mes  blancs 


de  culture  préalablement  desséchés.  L'essentiel  serait  de  les  produire 
vigoureux. 

D’autre  part,  s’il  est  vrai  que  la  végétation  du  mycélium  ne  donne  au 
blanc  qu’elle  doit  fournir  toute  sa  vigueur  qu’à  condition  qu’elle  se  fasse 
à l’air  libre  et  à une  température  peu  élevée,  il  serait  sans  doute  facile 
de  réaliser  des  dispositifs  permettant  de  produire  le  blanc  issu  de  mes 
bouturages  dans  ces  conditions  favorables. 

On  comprendra  que  ne  possédant  pas  les  locaux  ni  l’outillage  néces- 
saires, je  n’aie  pu  me  livrer  sur  une  grande  échelle  à la  production  des 
blancs  d’après  de  pareilles  méthodes.  Toutefois,  on  verra  plus  loin  (expé- 
rience 10)  que  j’ai  fait  des  essais  de  cultures  pures  en  milieux  frais  et 
aérés.  Ces  recherches,  vu  leur  importance  pratique,  mériteraient  d’être 
conduites  méthodiquement  et  avec  l’outillage  nécessaire,  qui  ne  serait 
pas  d’ailleurs  extrêmement  dispendieux, 

7e  Expérience.  — M.  Baudrous  me  fournit  un  certain  nombre  de 
variétés  que  je  décidai  d’expérimenter.  Le  17  novembre  1912,  je  traitai 
par  mon  procédé  des  champignons  des  variétés  Bac  et  Paris  récojtés 
le  16  novembre;  je  fis  de  même  le  6 décembre  pour  des  échantillons 
des  variétés  Cousteau,  Maurice,  Foin,  et  en  janvier  1913  pour  des 
Léonard,  tous  champignons  qui  m’ont  été  procurés  par  M.  Bau- 
drous. 

La  variété  Bac  présente  un  chapeau  blanc,  un  peu  fané,  un  pied  court. 
Dans  la  variété  Paris,  le  chapeau  est  moins  blanc, * le  pied  est  plus  long. 

Au  début  de  1913,  pendant  que  je  faisais  l’essai  de  ces  variétés,  je 
tentai  aussi  la  culture  en  carrière  (dans  une  carrière  donnant  du  Léo- 
nard) de  plusieurs  champignons  d’espèces  et  de  genres  différant  du  Psal- 
liota  campestris.  On  verra  plus  loin  la  relation  de  ces  essais. 

Le  7 mars,  j’ensemence  en  carrière,  en  même  temps  que  du  mycélium 
de  Coprinus  comalus,  trois  tubes  de  fumier  envahis  par  du  blanc  de 
Paris  et  de  Bac  provenant  de  bouturages  du  17  novembre  1912,  reportés 
sur  fumier  en  tubes,  les  22  et  29  décembre  suivants. 

Le  6 juin  1913,  j’apprends  que  la  variété  Paris  produit  depuis  deux 
semaines  : le  Bac  donne  un  rendement  ordinaire  depuis  un  mois.  Les 
champ:'gnons  récoltés  ont  bien  d’une  part  les  caractères  de  la  variété 
Paris,  de  l’autre  ceux  de  Bac. 

Le  coprin  a donné  du  joli  blanc,  mais  pas  de  champignons,  et  je  cons- 
tate le  15  novembre  que,  rien  ne  s’étant  produit,  la  meule  a été  sup- 
primée depuis  huit  jours.  Le  champignonniste,  une  fois  la  production 
de  ses  psalliotes  terminée,  a débarrassé  sa  carrière  de  tous  les  corps  de 
meules,  et  par  suite  mon  expérience  s’est  trouvée  arrêtée,  fâcheusement 
peut-être  : car,  d’après  les  recherches  de  M.  Matruchot  sur  Tricholcma 
nudum,  Trich.  amethyslinum,  les  champignons  autres  que  les  psalliotes, 
cultivés  par  lui  et  par  moi,  semblent  exiger,  pour  donner  des  appareils 
sporifères,  un  séjour  sur  meules  beaucoup  plus  long  que  ne  le  demande 
le  champignon  de  couche. 

Le  18  avril  1913,  j’apporte  à Giton-Cénac  deux  tubes  de  Léonard  pro- 
venant de  mon  bouturage  de  janvier_et  trois  tubes  de  blanc  de  Psalliola 
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arvensis.  Ils  furent  lardés  sur  meules  dans  une  carrière  où  l’on  cultivait 
la  variété  Palu. 

Le  G juin,  Palu  marque.  Mon  Léonard  marque  un  peu.  Le  9 juillet, 
Palu  et  Léonard  finissent  de  donner.  Psalliota  arvensis  n’a  pas  donné 
de  champignons,  mais  le  blanc  s’est  bien  développé  dans  le  fumier;  j’en 
rapporte  un  échantillon.  y 

Le  15  novembre,  on  me  confirme  que  Léonard  a donné.  A l’endroit 
où  j’ai  ensemencé  Psalliola  arvensis,  je  trouve  quelques  champignons 
pourris.  La  meule  a été  défaite  peu  après. 

J’avais  rapporté  le  18  avril  du  Maurice  de  Citon-Céhac. 

8°  Expérience.  — Le  22  mai  1913,  je  remis  à M.  Baudrous,  pour  être 
lardé  le  23  mai,  du  Filiberf  de  mes  anciennes  cultures,  repris  le  26  et 
le  12  avril.  Le  blanc  de  cette  espèce  est  en  tubes,  au  nombre  de  trois, 
mais  non  encore  complètement  envahis.  Je  lis  remise  également  de  trois 
tubes  de  Léonard  du  14  mars.  9 juillet  : pas  de  champignons  encore 
développés.  15  novembre  : le  champignonniste,  M.  L...,  me  rend  compte 
que  le  Filibert  a donné  un  peu,  mais  que  les  échantillons  récoltés  ne 
ressemblaient  pas  exactement  au  Filibert  qu’il  connaît  pour  l’avoir 
cultivé  autrefois. 

Léonard  a fourni  un  bon  rendement;  la  variété  était  bien  reconnais? 
sable,  dit  M.  L... 

La  meule  a été  défaite  le  15  novembre. 

Ces  deux  variétés  avaient  en  effet  été  cultivées  sur  une  même  meule 
dont  une  extrémité  avait  été  lardée  avec  du  Filibert,  l’autre  avec  du 
Léonard.  Le  milieu  n’avait  reçu  aucun  blanc  et  il  n’a  rien  produit.  En 
défaisant  la  meule,  on  a constaté  qu’aux  deux  extrémités  le  fumier  avait 
jauni,  comme  il  est  de  règle  pour  les  parties  attaquées  par  le  mycélium. 
Le  jaunissement  a empiété  un  peu  de  chaque  côté  de  la  meule  sur  la 
partie  médiane  non  ensemencée,  surtout  en  dessous.  Le  dessus  de  cette 
partie  médiane  est  formé  à la  fin  de  l’expérience  de  fumier  noir  intact. 

Toutes  ces  recherches  prouvent  à nouveau  la  valeur  des  blancs  que 
j’obtiens;  ils  reproduisent  bien  les  variétés  dont  ils  sont  issus. 

Toutefois,  une  mention  spéciale  est  due  ici  à la  variété  Filibert.  Nous 
avons  vu  que  cette  variété  était  considérée  il  y a peu  d’années  par  les 
champignonnistes  comme  étant  de  qualité  tout  à fait  exceptionnelle. 
Elle  a donné,  comme  on  l’a  vu,  un  blanc  très  vigoureux,  dans  mes 
premières  cultures. 

Ce  blanc,  abandonné  à lui-même  au  laboratoire  en  cultures  pures 
depuis  le  début  de  1911,  a été  repris  le  26  mars  et  le  22  avril  1913,  et 
le  nouvel  essai  qui  en  a été  fait  en  carrière  dans  ma  dernière  expérience 
montre  qu’il  a perdu  en  partit*  sa  valeur  culturale  et  même,  aux  dires 
du  champignonniste,  ses  propriétés  morphologiques.  Ces  constatations 
appellent  de  nouvelles  études  sur  les  moyens  propres  à conserver  long- 
temps intactes  la  vitalité  et  toutes  les  propriétés  des  blancs  purs.  Il  y 
aurait  sans  doute  pour  arriver  à ce  résultat,  pratiquement  important, 
certaines  précautions  à prendre,  telles  que  cultures  à basses  tempéra- 
tures et  dessiccation  rapide  des  cultures  qui  ne  doivent  pas  être  immé- 
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diatement  employées,  dès  que  le  milieu  est  envahi-  en  totalité  par  le 
blanc,  afin  de  prévenir  l’épuisement  au  moins  partiel  de  celui-ci. 

Les  procédés  à employer  pour  obtenir  les  blancs,  si  l’on  avait  en  vue 
leur  utilisation  industrielle,  exigeraient  de  nouvelles  recherches  et  leur 
meilleur  rendement,  une  longue  pratique.  Mais  d’ores  et  déjà  on  peut  dire 
que,  dans  l’industrie,  la  production  des  blancs  purs  devrait  constamment 
accompagner  la  culture  en  carrière  pour  lui  fournir  ses  ensemencements, 

9°  Autres  essais.  — D’autres  essais  ont  encore  été  faits  par  moi  à 
l’aide  de  plusieurs  variétés,  y compris  encore  Filibert, 

Le  12  août  1913,  M.  B...  apporta  à Giton-Cénac  cinq  tubes  dé  Filibert 
dont  le  contenu  fut  lardé  en  carrière  le  lendemain.  Le  15  novembre  sui- 
vant, je  constate  qu’il  y a production  depuis  dix  jours. 

Le  même  jour,  15  novembre  1913,  je  remets  à M.  L...  cinq  tubes  de 
Filibert  (25  février  1912-  26  mars  1913).  Le  champignonniste  en  tire  du 
blanc  à larder. 

Des  cultures  pures  de  blanc  de  Filibert,  de  Cousteau,  Maurice,  Made- 
leine (grosse  variété,  à chapeau  blanc  et  large)  ont  donné  de  bons  résul- 
tats en  carrière,  quoique  parfois  le  début  de  la  production  fût  en  retard 
sur  les  productions  voisines  des  mêmes  carrières.  Le  champignonniste 
a fait  des  relèves  avec  Filibert,  Cousteau,  Maurice.  Il  ne  regrette  qu’une 
chose,  c’est  que  les  blancs  que  je  lui  ai  fournis  fussent  en  quantité  trop 
minime  pour  se  prêter  à des  opérations  culturales  intéressantes. 

Le  8 juillet,  M.  B...  a apporté  des  tubes  de  Filibert  et  de  Cousteau 
à un  champignonniste  de  Saînt-Laurent-des-Combes,  près  de  Saint-Émi- 
lion, pour  en  larder  dans  ses  carrières.  Le  champignonniste  en  fut  satisfait. 

Le  16  février  1914,  des  Maurice  de  mes  cultures  en  tubes,  lardés  à 
Grézillac,  près  Daignac,  ont  donné  de  bons  résultats  en  « première  » 
relève.  Le  blanc  obtenu  fut  trouvé  beau  par  le  champignonniste. 

On  a repris  le  blanc  en  « deuxième  » et  on  va  le  recouvrir  ces  jours-ci 
(milieu  de  février). 

Cetie  expérience  n’a  pu  être  poursuivie,  M.  B...  ayant  dû  interrompre 
ses  relations  avec  le  champignonniste  de  Grézillac. 

10e  Expérience.  -r—  Cette  dernière  série  d’expériences  sur  le  cham- 
pignon de  couche  a porté  sur  des  blancs  qui  ont  été  maintenus  après 
ensemencement  sur  milieux  stérilisés,  en  plein  air  dans  un  jardin  ou  en 
lieu  frais,  dans  une  cave  pendant  la  saison  froide.  Par  cette  façon  de 
procéder,  j’avais  en  vue  d’essayer  de  donner  plus  de  vigueur  aux  blancs 
et  de  tâcher  de  renouveler  ceux  qui  à la  suite  d’une  longue  culture  en 
carrière  commençaient  à dégénérer.  Je  m’inspirai,  en  cela,  du  procédé  de 
rajeunissement  des  blancs  en  plein  air,  pratiqué,  ainsi* que  je  l’ai  dit  plus 
haut,;  par  certains  jardiniers  spécialistes  des  environs  de  Paris.  Mais  au 
lieu  de  cultiver  comme  eux  sur  milieux  non  stérilisés,  j’avais  soin  de 
maintenir  mes  cultures  pures  en  évitant  toute  souillure  par  des  germes 
nocifs;  ce  que  la  culture  en  milieux  ordinaires  ne  permet  pas  dev  faire. 

Pour  le  développement  des  blancs  en  plein  air,  je  disposai  sous  un 
abri  bien  ombragé  et  frais  du  jardin  de  M.  B...  Une  caisse  de  sable  dans 
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laquelle  j’enterrai,  aux  trois  quarts  de  leur  hauteur,  mes  tubes  ense- 
mencés. La  partie  supérieure  de  chaque  tube,  bourrée  de  ouate,  émergeait 
seule  au-dessus  du  sable;  le  milieu  de  culture  se  trouvait  ainsi  en  fait 
enterré  complètement. 

Dès  le  20  février  1914,  je  disposai  ainsi  dix-sept  tubes  ensemencés 
quelques  jours  auparavant  avec  Filibert,  Maurice  Ou  Madeleine. 

Le  9 mai  1914,  le  blanc  de  plusieurs  de  ces  variétés  s’étant  bien  déve- 
loppé, paraissait  en  très  bon  état  et  bon  à larder.  Il  fut  alors  transporté 
par  j\LB...,  pour  ce  faire,  à Citon-Cénac. 

J’ai  lieu  de  croire,  d’après  ce  qui  m’a  été  rapporté,  que  le  résultat  de 
ces  ensemencements  fut  bon.  Mais  je  dois  arrêter  ici  la  relation  de  mes 
expériences,  car  M.  B...  ayant  quitté  Bordeaux  pour  Paris,  son  exploi- 
tation à Bordeaux  n’a  pas  tardé  à être  interrompue.  M.  B...  a emporté, 
pour  le  cultiver  dans  sa  nouvelle  exploitation,  près  de  Paris,  du  blanc 
pur  de  Madeleine,  grosse  variété  blanche  convenant  bien  pour  la  vente 
parisienne  qui  se  fait  directement  aux  Halles.  Mais  ici  encore  nouvel 
arrêt,  la  mobilisation  ayant  enlevé  M.B...  à son  industrie. 

Expériences  de  cultures  en  carrière  de  Psalliotes 

AUTRES  QUE  « PSALLIOTA  CAMPESTRIS  ». 

Le  6 juin  1912,  j’ai  ensemencé  sur  carottes  des  fragments  prélevés 
aseptiquement  de  Psalliola  praiensis,  Sch.,  provenant  de  trois  volumineux 
échantillons  recueillis  ce  même  jour  près  de  Gazinet  et  dont  les  poids 
étaient  50  grammes,  100  grammes  et  150  grammes. 

14  juin:  un  échantillon  provenant  d’une  récolte  faite  au  moulin  du 
Thil,  près  Gajac,  le  13  juin,  a donné  lieu  également  à des  prélèvements. 

Le  12  juin,  j’ai  fait  des  ensemencements  de  Psalliola  arvensis,  Sch. 

Du  Psalliota  campestris  récolté  dans 'des  prés  non  loin  du  Vigean 
m’avait,  dès  le  20  octobre  1911,  servi  pour  en  faire  des  cultures  pures. 

Le  21  décembre  1912,  j’ai  lardé  à Citon-Génac,  carrière  Thibalon,  en 
même  temps  que  du  Pleurotus  ostreatus  et  du  Léonard,  du  Psalliota 
campestris,  Le  Vigean,  20  octobre  1911,  repris  sur  blé  le  2 décembre, 
puis  le  24  février  et  le  16  mars  1912.  J’avais  déjà  obtenu  en  août  1912, 
avec  le  même  blanc  de  Psalliota  campestris  du  Vigean  quelques  cham- 
pignons dans  une  culture  faite  dans  une  carrière  de  M.  P... 

Le  22  février  1913,  la  cave  où  j’ai  fait  mes  ensemencements  le  12  décem- 
bre commence  à produire  depuis  quelques  jours  (il  s’écoule  généralement 
quarante  à cinquante  jours  entre  le  lardage  et  le  début  de  la  production). 
Il  s’agit  de  Léonard. 

Le  28  février,  voyage  à Citon-Cénac.  Pas  de  champignons  sur  ma  meule, 
mais  le  mycélium  de  mes  trois  espèces,  Psalliota  campestris.  Pholiota 
aegerita,  Pleurotus  ostreatus,  a pris  sans  avoir  encore  envahi  toute  la 
meule.  Le  Léonard  des  autres  meules  fructifie  depuis  quelques  jours. 

6 juin:  pas  de  production,  à part  le  Léonard.  9 juillet  : même  consta- 
tation. 15  novembre  : de  même.  Défait  la  meule. 

Il  semble  que  la  non-production  de  cette  meule  doit  être,  en  partie 
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au  moins,  attribuée  à de  mauvaises  conditions  de  confection.  Le  milieu 
était  trop  sec  dès  le  début  du  lardage,  peut-être  parce  qu’on  avait  trop 
tardé  pour  faire  cette  opération.  Peut-être  aussi  le  blanc  de  Psalliota 
s’était-il  plus  ou  moins  épuisé  en  flacons.  Toujours  est-il  que  ce  Psalliota 
campestris  ne  m’a  jamais  dans  la  suite  donné  de  bons  résultats.  Ense- 
mencé le  24  février  1914  dans  mon  jardin,  rue  de  Pessac,  en  même  temps 
que  d’autres,  il  ne  m’a  produit  aucun  appareil  sporjfère.  Je  dois  d’ailleurs 
faire  Connaître  que  tous  mes  ensemencements  en  jardin,  196,  iue  de  Pes- 
sac, des  champignons  les  plus  divers  faits  à différentes  dates,  même  avec 
addition  de  terreau  ou  de  fumier,  n’ont  jamais  donné  naissance  qu’à 
quelques  carpophores  de  psalliotes. 

18  avril  1913:  apporté  à Citon-Cénac  du  Léonard  et  du  Psalliota 
arvensis.  Ils  ont  été  ensemencés  chacun  à un  bout  d’une  meule  qui  a 
reçu  en  son  milieu  du  Palu. 

Le  6 juin,  le  Palu  marque;  le  Léonard  marque  un  peu. 

9 juillet  : visite  à Citon-Cénac.  Je  n’y  trouve  pas  de  champignons  déve- 
loppés, sauf  ceux  des  carrières.  Palu  et  Léonard  ont.  donné  et  leur  pro- 
duction touche  à sa  fin.  Psalliota  arvensis  n’a  pas  produit  de  champi- 
gnons, mais  a fourni  un  blanc  bien  développé  dont  j’ai  rapporté  un 
échantillon. 

15  novembre  1913:  Léonard  a donné  un  certain  nombre  d’appareils 
sporifères.  Psalliota  arvensis  a fourni  aussi  tardivement  quelques  cham- 
pignons que  je  trouve  pôurris  le  15  novembre.  Défait  la  meule. 

15  novembre  : Porté  à Citon-Cénac  un  tube  de  Psalliota  pratensis  et 
du  Psalliota  campestris. 

6 février  1914  : visite  toute  la  journée  chez  M.  L...,  à Cénac.  Les  Psal- 
liota campestris,  Ps.  pratensis,  Filibert  ont  un  mycélium  peu  développé, 
surtout  les  deux  premiers,  tandis  que  les  autres  meules  lardées  avec  des 
champignons  cultivés  par  M.  L...  commencent  à produire. 

Ces  essais  montrent  que  Psalliota  arvensis  et  Ps.  pratensis  se  compor- 
tent assez  bien  en  carrière,  quoique  la  production  n’ait  pas  été  abondante 
et  qu’elle  soit  restée  en  retard  sur  celles  des  autres  champignons  de  la  car- 
rière. On  peut  aussi  en  tirer  cet  enseignement  que,  pour  être  productifs, 
les  blancs  doivent  être  l’objet  de  soins  spéciaux,  ainsi  qu’il  a été  dit  anté- 
rieurement. 

Culture  en  carrière  de  champignons  autres 
— * - que  les  Psalliotes. 

lre  Expérience.  — 14  avril  1912:  porté  à M.  P...  du  blanc  des 
quatre  champignons  suivants  provenant  de  mes  cultures  : 1.  Lepiota 
procera,  2.  Pholiota  aegerita ; 3.  Psalliota  campestris,  4.  Pleurotus 
ostreatus,  qui  ont  été  répartis  dans  des  meules  de  fumier. 

L.  Lepiota  procera  (Le  Vigean,  21-22  octobre  1911  ; sur  blé  en  décem- 
bre 1911  ; sur  fumier  le  20  décembre  1911,  le  11  février  1912  et  le  24 
février  1912).  Cette  culture  n’a  encore  donné  aucun  champignon  le 
16  octobre  1912.  Le  champignonniste  a défait  la  meule  peu  après.  Rapporté 
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le  16  octobre  du  mycélium  qui  est  assez  abondant  sur  le  fumier,  il  a 
presque  tout  envahi;  le  fumier  est  presque  entièrement  jaune. 

2.  Pholiola  aegerita  (20-21  octobre  1911;  sur  blé  le  11  décembre;  sur 

fumier  les  24  février  et  16  mars  1912).  Lardé  le  14  avril  1912;  il  n’a  rien 
donné  le  16  octobre.  Le  fumier  a jauni,  est  envahi;  très  peu  de  mycélium 
visible.  \ 

3.  Psalliola  campeslris.  Voir  plus  haut. 

4.  Pleurolus  ostreatus  (2  janvier;  sur  fumier  le  16  mars  1912).  Le 
champignonniste  m’affirme,  le  16  octobre,  qu’il  a donné  lin  juillet  ou 
au  commencement  d’août,  « une  dizaine  de  champignons  cueillis  gros 
«comme  cinq  francs»  et  vendus  avec  les  autres». 

Rapporté  en  octobre  du  fumier  avec  du  mycélium  qui  l’a  envahi  et 
presque  entièrement  jauni. 

2e  Expérience.  — Le  22  novembre  1912  j’ai  lardé  en  meules  du 
Lepiota  procera  à Giton-Cénac,  cultivé  sur  fumier  (azotate  de  potasse), 
depuis  le  5 juin  (précédemment  sur  blé). 

Ce  mycélium  n’a  presque  pas  envahi  le  fumier  et  la  meule  a été  sup- 
primée, en  même  temps  que  les  meules  à psalliotes  voisines. 

3e  Expérience.  — Le  samedi  21  décembre  1912,  lardé  en  meules 
séparées,  dans  la  carrière  T...,  à Citon-Cénac,  du  Psalliota  campestris 
(du  Vigean),  du  Léonard,  du  Pleurotus  ostreatus  (blé  11  avril,  12  mai, 
1er  j.,  JN03K)  et,  dans  un  autre  endroit  de  la  carrière,  du  Pholiota  aege- 
rita (blé  11  février,  27  mars  et  16  avril  1912). 

28  février  1913  : voyage  à Citon-Cénac.  Pas  de  champignons.  Mais  je 
rapporte  des  échantillons  de  mycéliums  développés  sur  les  meules  de 
Psalliota  campestris,  Pholiota  aegerita,  Pleurotus  ostreatus.  Psalliota 
campestris  a pris,  mais  n’a  encore  envahi  qu’une  faible  partie  de  la 
meule;  les  autres  encore  moins  : le  milieu  était  trop  sec  au  début.  Léo- 
nard donne- depuis  quelques  jours.  * 

6 juin  : rien,  à part  Léonard. 

15  novembre  1913  : le  champignonniste  a supprimé  les  meules.  Aucun 
blanc  n’avait  produit,  si  ce  n’est  Léonard. 

4e  Expérience.  — - 28  février  1913  : mis  en  meule  en  carrière  à Citon- 
Cénac  : Tricholoma  nudum,  Lepiota  procera,  Pholiota  aegerita. 

6 juin  : rien. 

15  novembre:  cette  culture  n’a  donné  aucun  champignon.  Elle  a été 
supprimée  depuis  huit  jours. 

5e  Expérience.  — 7 mars  1913  : remis  à M.  B...,  qui  les  a lardés  en 
meule  le  lendemain  8 mars,  à Citon-Cénac,  deux  tubes  de  Coprinus 
comatus  (18  avril-1  « juin,  NO*K,  et  5 juin)  en  même  temps  que  du  Bac 
et  du  Paris. 

6 juin:  joli  blanc;  pas  de  champignons. 

15  novembre.  Aucun  champignon  n’ayant  paru,  le  champignonniste 
a défait  la  meule  depuis  huit  jours. 
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Expériences  dans  mon  jardin.  — J’ai  ensemencé  à diverses  reprises 
les  blancs  de  mes  cultures  dans  mon  jardin  et  dans  divers  terrains,  avec 
addition  ou  non  de  terreau,  de  feuilles,  de  fumier,  de  terre  truffière,  etc. 
J’ai  déjà  dit  qu’à  part  quelques  psalliotes,  il  ne  s’était  développé,  à ma 
connaissance,  aucun  champignon  à la  suite  de  ces  ensemencements. 

Mes  essais  en  carrière  de  champignons  issus  de  mes  blancs  et  autres 
que  les  psalliotes  ont,  comme  on  le  voit,  abouti  presque  constamment 
à des  insuccès. 

Or,  d’autres  auteurs  ont  obtenu  des  réussites  en  carrières.  Dans  le 
journal  La  Culture  des  champignons  comeslibles,  1911,  p.  802-803,  M.  Ma- 
truchot  a publié  un  article  sur  la  culture  du  Tricholome  améthyste  où 
il  annonce  qu’il  a obtenu  l’appareil  sporifère  de  ce  champignon  sur  un 
lit  de  feuilles  mortes  : « Mes  essais,  écrit-il  page  803,  ont  été  faits  dans 
une  des  caves  de  l’Observatoire  de  Paris  dont  la  température  est  cons- 
tante et  voisine  de  11  à 12  degrés.  L’évolution  du  blanc  de  Tricholome 
améthyste  a été  assez  longue  et  cela  est,  sans  doute,  en  rapport  avec  la 
température  assez  basse  du  local;  il  a fallu  un  an  pour  que  le  blanc 
envahisse  en  totalité  la  meule  et  fructifie.  Le  semis  fait  en  novembre  1909 
a fructifié  pour  la  première  fois  en  décembre  1910.  » 

M.  Matruchot  a poursuivi  pendant  onze  ans  la  culture  en  carrière  de 
ce  champignon  et  lui  a vu  subir  des  variations  culturales  progressives 
très  profondes,  ainsi  qu’il  l’a  relaté  dans  les  Comptes  rendus  de  V Acadé- 
mie des  Sciences  du  9 mars  1914,  p.  724,  et  dans  la  Revue  générale  [de 
botanique,  1914,  p.  503  du  volume  dédié  à M.  G.  Bonnier. 

La  longue  durée  qu’exige  la  fructificatiom.de  ce  champignon  me  per- 
met d’attribuer  mes  insuccès,  au  moins  en  partie,  à la  brièveté  de  mes 
cultures  en  carrière,  brièveté  qui  m’a  été  imposée  par  des  nécessités  indé- 
pendantes de  ma  volonté. 

Autant  qu’on  en  puisse  juger  d’après  ces  quelques  essais,  les  cham- 
pignons dont  j’ai  tenté  la  production  en  carrière  seraient  d’évolution 
assez  lente,  ce  qui  constituerait  pour  eux  une  infériorité  industrielle 
vis-à-vis  du  champignon  de  couche. 

Mais  rien  ne  dit  que  des  cultures  des  mêmes  espèces  faites  dans  d’au- 
tres conditions,  par  exemple  en  plein  air  sur  fumier  ou,  mieux,  sur  les 
substratums  ordinaires.de  ces  cryptogames,  tels  que  le  bois  de  peuplier 
ou  de  saule  pour  Pholiota  aegerita,  Pleurotus  ostreatus,  ne  donneraient 
pas  lieu  à des  productions  intéressantes.  En  Chine,  au  Japon,  ce  dernier 
procédé  est  utilisé  empiriquement  et  il  donne,  comme  on  l’a  vu,  une 
bonne  réussite.  On  peut  en  inférer  qu’à  plus  forte  raison  la  culture  des 
champignons  comestibles,  dès  qu’elle  sera  conduite  d’après  des  mé- 
thodes rationnelles  et  scientifiques,  aura  devant  elle  un  intéressant 
avenir. 


\ 


RÉSUMÉ  ET  CONCLUSIONS 


Des  recherches  qui  précèdent,  il  ressort  les  principaux  faits  suivants  l 

I.  J’ai  pu,  grâce  â un  procédé  nouveau  pour  les  champignons  supé- 
rieurs,  celui  du  bouturage  mycélien,  obtenir  en  milieux  clos  et  stéri- 
lisés des  cultures  pures  du  mycélium  et  dans  certains  cas  l’appareil 
sporifère  de  plusieurs  champignons.  Ce  procédé  de  reproduction  est  plus 
pratique  que  celui  du  semis  de  spore  ; il  est  d’une  réussite  beaucoup  plus 
sûre.  En  outre,  comme  tout  procédé  de  bouturage,  il  a plus  de  chance 
que  tout  autre  de  conserver  les  caractères  des  variétés,  ce  qui  est  un 
immense  avantage  pour  la  culture  industrielle  des  espèces  comestibles, 

II.  Les  cas  même  où  ce  procédé  de  multiplication  ne  réussit  pas 
présentent  un  grand  intérêt.  Ils  soulèvent  la  question  du  mode  de  vie 
de  ces  champignons  réfractaires  au  bouturage.  Le  mycélium  de  ces 
espèces  aurait  vraisemblablement  besoin  pour  subsister  et  se  déve- 
lopper d’un  milieu  tout  à fait  spécial,  peut-être  d’un  milieu  vivant. 

Les  champignons  réfractaires  au  bouturage  sur  milieu  inerte  vivraient 
en  symbiotes  ou  en  demi-parasites  sur  les  racines  de  plantes  supérieures. 
Tels  seraient,  par  exemple,  non  seulement  le  mycélium  des  truffes,  pour 
lesquelles  le  fait  est  affirmé  par  divers  auteurs,  mais  encore  ceux  de 
nombreux  bolets,  d’amanites,  de  lactaires,  etc. 

Cette  attrayante  hypothèse,  présentée  déjà  par  quelques  auteurs, 
reçoit  de  mes  recherches  un  nouvel  appui. 

Le  cas  de  la  morille  est  particulièrement  intéressant.  Son  mycélium 
s’obtient  très  facilement  à l’aide  de  la  spore,  tandis  qu’il  est  très  dif- 
ficile ou  peut-être  même  impossible  de  le  propager  par  bouturage  du 
chapeau.  Les  très  nombreuses  expériences  de  savants  réputés  tels  que 
MM.  Matruchot,  Molliard,  ont  permis  d’obtenir  de  magnifiques  végé- 
tations mycéliennes  à partir  de  la  spore  et  je  suis  arrivé  moi-même  à 
des  résultats  analogues  par  des  cultures  sur  les  milieux  les  plus  divers  ; 
mais  personne  encore  n’a  obtenu  l’appareil  ascosporé.  Cet  insuccès 
général  pose  la  question  de  savoir  si  la  morille  n’aurait  pas  aussi 
besoin  de  passer  par  un  phase  symbiotique,  au  moins  pour  fructifier. 
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ÏII.  Mes  recherches  aboutissent  d’autre  part  â diminuer  l’impor- 
tance de  certains  caractères  adoptés  par  les  classificateurs  pour  la 
distinction  des  espèces.  Tels  sont,  par  exemple,  les  caractères  : 

1°  De  taille.  Il  suffit  en  effet,  dans  bien  des  cas,  de  cultiver  dans 
de  petits  vases  le  mycélium  d’espèces  donnant  d’ordinaire  de  larges 
chapeaux  pour  obtenir  des  champignons  minuscules.  Exemple  : Len- 
linus  tigrinus,  Pleurotusostreatus. 

2°  De  coloration.  Celle-ci  varie  beaucoup  suivant  l’intensité  de  la 
lumière,  l’état  hygrométrique,  l’âge. 

3°  Les  caractères  tirés  de  la  nature  du  substratum.  J’ai  montré  que 
les  champignons  xylophages  préfèrent  les  milieux  artificiels  fortement 
nutritifs,  tels  que  carotte-glucose-gélose,  aux  milieux  naturels  sur  les- 
quels on  les  trouve  (bois,  etc.).  Exemple  : Pholiota  aegerila,  Pleurotas 
ostreatus...  J’ai  du  reste  rencontré  sur  le  sol  des  espèces  regardées 
comme  franchement  lignicoles  : Hypholoma  fasciculare , Huds.  A ce 
titre,  Pholiota  praecox  (terrestre)  ne  doit  pas  être  distingué  de  Pho- 
liola  aegerila  (lignicole). 

Ces  résultats  concordent  avec  les  tendances  qu’ont  actuellement 
plusieurs  savants  mycologues  (Maire,  Dumée...)  à diminuer  le  nombre 
des  espèces. 

IV.  Mes  recherches  ont  ouvert  des  voies  nouvelles  à l’étifde  expé- 
rimentale, (particulièrement  difficile,  de  la  biologie  des  champignons 
supérieurs.  C’est  ce  qui  résulte  de  l’examen  que  j’ai  fait,  dans  le  cours 
de  ce  travail,  pour  de  nombreuses  espèces  et  séparément,  de  la  germi- 
nation des  spores  (voir  p.  15-16,  truffes,  etc.;  morilles,  p.  00-6 1 ; 
psalliotes,  p.  76-77),  de  la  croissance  et  de  la  ramification  du  mycé- 
lium (exemple  : mycélium  de  morilles  et  de  psalliotes,  p.  62-63,  etc.), 
des  relations  de  ce  mycélium  avec  son  substratum  inerte  ou  vivant  (par 
exemple  Trameles  Pini , Hypholoma  fasciculare , p.  23-24,  etc.),  des 
rapports  du  mycélium  avec  l’appareil  sporifère  et  du  développement 
de  ce  dernier  (exemple  : truffes,  cèpes,  p.  26-29),  des  modes  de  nutri- 
tion et  de  l’influence  de  la  nature  des  milieux  de  culture  (exemple  : 
morilles,  p.  65-69),  enfin  du  dépérissement  et  de  la  disparition  des 
champignons  (p.  55-57). 

V.  Mes  recherches  ont  enfin  un  intérêt  pratique  que  je  n’ai  pas 
négligé  et  qui  est  relatif  à l’extension  des  méthodes  de  culture  des 
champignons  comestibles.  J’ai  montré  d’abord  que  pWr  la  seule  espèce 
communément  cultivée  dans  nos  pays,  le  champignon  de  couche,  le 
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procédé  de  bouturage  est  vraiment  applicable  à la  production  des 
blancs  industriels.  Il  est  d’exécution  facile,  il  permet  de  multiplier  à 
coup  sûr  les  variétés  reconnues  les  plus  productives  et  les  meilleures. 

J’ai  montré  aussi  que  le  bouturage  mycélien  réussit  très  bien  pour 
d’autres  espèces  dont  plusieurs  sont  comestibles  : Pholiola  aegerita , 
Pleuroius  oslreatus,  Lepioia  procera , Coprinus  camàius. 

Toutefois,  les  conditions  d’obtention  des  chapeaux  réalisées  par  moi 
pour  certaines  espèces  : Pholiola  aegerita , Pleuroius  oslreatus,  Lentinus 
ligrinus,...  ne  l’ont  pas  encore  été  pour  d’autres.  Mais  la  voie  est  ouverte 
et  les  succès  obtenus  permettent  d’espérer  des  résultats  de  plus  en  plus 
étendus  et  réussis. 

Les  recherches  qui  précèdent  ont  été  faites  dans  le  laboratoire  de 
physiologie  végétale  de  la  Faculté  des  sciences  de  Bordeaux,  dirigé 
par  M.  le  professeur  H.  Devaux,  que  je  prie  d’agréer  l’expression  de 
toute  ma  reconnaissance  pour  les  moyens  qu'il  a mis  à ma  disposition 
et  pour  ses  judicieux  conseils. 

Vu  et  approuvé  : 

Bordeaux,  le  19  avril  1918. 

Le  Doyen  de  la  Faculté  des  Sciences, 

L.  PICART. 

Vu  et  permis  d’imprimer  : 

Bordeaux,  le  20  avril  1918. 

Le  Recteur  de  l'Académie  de  Bordeaux, 

R.  THAMIN. 
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— • 2.  La  truffe.  Étude  sur  les  truffes  et  les  truffières.  (312  p.,  1 dessin  et  21  fig.  ; 
Paris,  Baillière,  1888.) 

Frank  (Bernhardt.)  — 1.  Ueber  die  auf  Wurzelsymbiose  beruhende  Ernahrung 
’ gewisser  Baüme  durch  unterirdische  Pilze.  (Mit  Tafel  X;  Berichte  d.  d.  bot. 
Ges.,  Band  III,  Heft  4,  Berlin,  17  avril  1885,  p.  128-145.) 

— - 2.  Ueber  die  physiologische  Bedentung  der  Mycorrhiza.  (Berichte  d.  d.'bol.  Ges., 
VI,  1888,  p.  248-269,  1 pl.) 

— - 3.  Ernahrung  der  Kiefer  (Berichte  d.  d.  bot.  Ges.,  4892,  p.  577.) 

— - 4.  Lehrbuch  der  Botanik.  (Leipzig,  1892.) 

Et  passim. 

Fron  (G.).  — * Sur  les  conditions  de  développement  du  mycélium  de  la  morille. 

(C.  R.  Acad,  des  Sc.,  t.  CXL,  1905,  p.  1187-1189.) 

Fuchs  (J.)."-t—  Ueber  die  Beziehung  von  Agaricineen  und  anderen  humusbewoh- 
nenden  Pilzen  zur  Mycorhizen  bildung  der  Waldbaüme.  (32  p.,  Gottingen, 
1911,  Biblioth.  bot.) 

Gallaud.  — Études  sur  les  mycorhizes  endotrophes.’ (Thèse  Paris,  1905,  et  Rev. 
gén.  bol.,  t.  17,  1905.) 
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ôasparrini.  — Riecrche  sulla  natura  di  succiatori  e la  escrezione  delle  radici 
(Napoli,  1856.) 

Geoffroy.  — - Essais  de  fumure  minérale  sur  champignons  de  couche.  (Bull.  Soc. 

mycol.  de  France,  t.  XXVI,  1er  fasc.,  8 février  1910,  p.  150-151.) 

Gibelli.  — ■ Nuovi  Studi  sulla  Malattia  del  Castagno  dell’  Inchiostro.  (Mem.  Accad. 

di  Sc.  dell' Institut  di  Boloyna,  série  IV,  t.  IV,  1883,  p.  287,  con  5 ta  vol.) 
Grimblot  (Georges).  — £tude  sur  la  truffe.  (Paris,  Impr.  Nat.,  1878,  in-8°,  100  p.) 
Guéguen  (Fr.).  — La  truffe  et  le  reboisement.  (Beu.  scientif.,  18  février  1911, 

p.  206-210.) 

Hartig  (R.).  — • Lehrbuch  des  Baumkrankheiten.  (Berlin,  J.  Springer,  1889.) 
Hébert  (A.).  — Nouvelle  contribution  à l’étude  de  la  nutrition  du  champignon 
de  couche.  Composition  des  fumiers  employés  à sa  culture.  ( Annales  de  la 
Soc.  agr.  franç.  et  étrangère , 1911.) 

Heunricher.  — La  germination  de  Lalhræa  clandestina.  (Rev.  mycol.,  1898,  p.  159.) 
Hesse  (Dr).  — Die  Hypogæen  Deutschlands.  (2  vol.  in-4°,  133  s.  et  140  s.,  xxii  Tuf. 
Berlin,  R.  Friedlander  und  Sohn,  1894.) 

Hollôs  Lîszlô  (Dr),  — • Fungi  Hypogaei  Hungariae.  (In-4°,  248  p.,  lig.  et  phot.) 
pi.  V,  1 carte.  Budapest,  1911.) 

Jaccard.  — Les  mycorhizes  et  leur  rôle  dans  la  nutrition  des  essences  forestières. 

(Journal  forestier  suisse,  nos  2 et  3,  Berne,  1904;  33  p.,  1 pi. , 11  lig.) 

Janse  (J.  M.).  — Les  endophytes  radicaux  de  quelques  plantes  javanaises  et 
quelqu.es  mots  sur  le  développement  d’une  petite  truffe  (Celtidia  duplicis- 
pora,  J.)  (11  pl.,  dont  2 col.,  gr.  in-8°,  160  S.,  Lcyde,  1896;  extrait  des  Ann. 
du  Jardin  bol.  de  Buitenzorg,  vol.  XIV,  1896,  p.  53-212,  pl.  V à XV.) 
Journal  La  Culture  des  champignons  comestibles,  Matruchot  et  Tellier.  (Mensuel, 
1er  n°,  juillet  1907.) 

Kamienski.  Ueber  symbiotUche  Vereinigung  von  Pilzmycelium  mit  den  Wür- 
zelnhôheren  Pflanzen.  (Saint-Pétersbourg,  Ref.  -Ijot.  Centralbl.  Bot.,  30,  1887, 
S.  2.) 

KauffmAnn. — Corlinarius  as  a mycorhiza  producing  fungus  (associations  myco- 
drydiques  de  divers  Corlinarius).  ( The  Bot.  Gaz.,  XLII,  juillet  1906,  p.  208-214.) 
Kusano.  — - A remarkable  Mycorrhiza  (Symbiotic  Association  of  Gasirodia  elala 
and  Agaricus  melleus).  (The  Bot.  Mag.,  vol.  XXIV,  1910,  n°  279.) 
Laborde(J.).  — Recherches  physiologiques  sur  une  moisissure  nouvelle  (Eurotiopsis 
Gayoni).  (Thèse  Paris,  1896.) 

Lachaume.  — * Le  champignon  de  couche;  culture. 

Laloy  (L.).  — Parasitisme  et  mutualisme  dans  la  nature.  (1  vol.  in-8°,  F.  Alcan. 
Paris.) 

Learn  (C.  D.).  — Studies  on  Pleurolus  ostreatus,  Jacq.,  and  Pl.  ulmarius,  Bull. 

(Annales  mycologici,  décembre  1912,  p.  542-546.) 

Lecoq  de  Boisbaudran.  — - La  truffe  peut-elle  se  replanter?  (C.  R.  Acad,  des  Sc., 
30  rirai  1910,  p.  1402-1403.) 

Lesparre  (A.  de  Gramont  de).  — 1.  Sur  la  germination  et  la  fécondation  hiver- 
nale de  la  truffe.  (C.  R.  Acad,  des  Sc.,  1 7 janvier  1898;  ibid.,  31  janvier  1898; 
ibid.,  21  février  1898.) 

— 2.  Étude  sur  la  reproduction  sexuée  de  quelqvies  champignons  supérieurs, 

(64  p.  in-8°,  16  flg.,  3 pl.,  Paul  Klincksieck,  1902.) 

Léveillé  (J.  H.).  — ■ Article  « Mycologie  » du  Dictionnaire  d'histoire  naturelle  de 
d’Orbigny;  Tubéracées,  p.  139. 

Lloyd.  — Concerning  the  Phalloïdes.  ( Mycological  notes,  28  octobre  1907.) 
Lutz.  Comparaison  de  l’azote  total  et  de  l’azote  nitrique  dans  les  plantes  para- 
sites et  saprophytes.  (C.  R.  Acad,  des  Sc.,  6 mai  1912,  p.  1247-1249.) 
Lyman.  — Culture  studies  on  polymorphism  of  hymenocetes.  (1907,  9 pl.). 

Mac  Dougal.  — Symbiosis  and  Saprophytism.  ( Contrib . of  the  New  York  Botanic 
Garden,  1899,  n°  1 et  suiv.) 

Magnus  (Werner).  — Ueber  die  Formbildung  der  Hutpilze. 

Maire  (R.).  — - 1.  Recherches  cytologiques  et  taxonomiques  sur  les  basidiomycètes 
(Thèse  sc.  nat.,  Paris,  1902,  avec  8 pl.) 

— 2.  Classification  dans  le  genre  Russula.  (Bull.  Soc.  mycol.  de  France,  t.  XXVI, 

1er  fasc.,  25  avril  1910,  p.  49  à 125.) 
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— 3.  Lettre  à Dumée.  (Bull.  Soc.  mycol.  de  France,  t.  XXXIII,  ler-2c  fasc.,  fé- 

vrier 1917,  p.  iv-v.) 

Mangin.  — 1.  Sur  la  structure  des  mycorhizes.  (C.  R.  Acad,  des  Sc.,  2 mars  1898 
t.  126,  p.  978  à 981.) 

• — • 2.  Observations  anatomiques  sur  les  mycorhizes.  (Cinquantenaire  de  la  Soc. 
de  Biologie,  volume  jubilaire,  Paris,  1899,  n°  57,  p.  399.) 

— 3.  Introduction  à l’étude  des  mycorhizes  des  arbres  forestiers.  ( Nouvelles  archives 

du  .Muséum  d'histoire  naturelle,  5e  série,  t.  II,  2e  fasc.,  Paris,  Masson,  1910, 

p.  245  à 276.) 

Marcuse.  Anatom.  biol.  Beitrag  zur  Mycorrhizen  frage.  (Inaugural  disserta- 
tion, Iena,  1902,  37  p.,  1 pl.)  _ 

Mathieu.  — Flore  forestière.  (Baillière,  1897.); 

Matruchot  (Louis).  - — 1.  Sur  la  culture  artificielle  de  la  truffe.  (Bull.  Soc.  mycol. 
de  France,  t.  XIX,  3e  fasç.,  1903,  p.  267-272.) 

— 2.  Germination  des  spores  de  truffes;  culture  et  caractères  du  mycélium  trufïier, 

(C.  R.  Acad,  des  Sc.,  4 mai  1903,  t.  136,  p.  1099-1101.) 

— - 3.  Sur  les  caractères  botaniques  du  mycélium  truffier.  (C.  R.  Acad,  des  Sc., 
t.  136,  2 juin  1903,  p.  1337-1338.) 

— 4.  Sur  le  mode  de  végétation  de  la  morille.  (C.  R.  Acad,  des  Sc.,  t.  147,  24  août 

1908,  p.  431-432.) 

— 5.  La  culture  du  « pied  bleu  » (Tr.  nudum).  (Journal  La  Culture  des  champignons 

comestibles,  2e  année,  1908,  p.  194,  226,  258.) 
r—  6.  Recherches  biologiques  sur  les  champignons  Pleurolus  ostreatus.  (Rev.  gén. 
bot.,  t.  IX,  1897,  p.  81-102,  pl.  4.) 

— 7.  Sur  la  culture  nouvelle  d’un  champignon  comestible  : le  Pleurote  corne  d'abon- 

dance. (C.  R.  Acad,  des  Sc.,  27  décembre  1910,  t.  151,  p.  1376  à 1378.) 

— 8.  La  culture  du  tricholome  améthyste  (Tricholoma  amelhyslinum).  (Journal 

La  Culture  des  champignons  comestibles,  septembre  1911,  p.  802  à 805.) 

— . 9.  gui-  la  culture  nouvelle  à partir  de  l'a  spore  de  la  Lépiote  élevée  (Lepiota  pro- 
cera,  Scop.).  (C.  R.  Acad,  des  Sc.,  t,  155,  16  janvier  1912,  p.  226.) 

10.  Variations  culturales  progressives  du  champignon  basidiomycète  charnu 

Tricholoma  nudum.  (C.  R.  Acad,  des  Sc.,  9 mars  1914,  p.  724.) 

H.  Variations  expérimentales  du  Tricholoma  nudum.  (Rev.  gén.  de  bol.,  volume 

dédié  à M.  Bonnier,  1914,  p.  503.) 

Matruchot  et  Tellier.  — Journal  La  Culture  des  champignons  comestibles.  (Com- 
mencé le  1er  juillet  1907,  mensuel,  rue  de  Crimée,  84,  Paris.) 

Mattirolo  (O.).  — 1.  Sul  parassitismo  dei  Tartufi  e sulla  questione  delle  myco- 
rhize.  (11  p. ; Atti  délia  R.  Accademia  delle  Scienze  di  Torino,  vol.  XXII, 
6 mars  1887.) 

— 2.  Gli  ipogaei  di  Sardigna  e di  Sicilia.  (1900,  Malpighia,  XIX.) 

3.  I Tartufi.  (Ann.  dé.  R . Accademia  d.  Agricoltura  di  Torino,  vol.  LII,  janvier 

1909,  1 br.  in-8°,  74  p.,  5 phot.) 

Mazet. Culture  des  plantes  sur  milieux  stérilisés.  (Ann.  Institut  Pasteur,  1906.) 

Môller.  — - 1.  Recherches  sur  les  mycorhizes  du  Pin  sylvestre  cultivé  au  sable  de 
la  marche  de  Brandebourg.  ( Zeitschrift  fur  Forsl.  und  J agdwesen,  1902, 
p.  197-215,  4 pl.) 

2.  Ueber  Kulturversuche  v.  Merulius  lacrymans  aus  s.  Sporen.  (1903,  mit  Tafel.) 

Molli ard.  — 1.  Mycélium  et  forme  conidienne  de  la  morille.  C.  R.  Acad,  des  Sc., 
t.  138,  8 février  1904,  p.  516-517.) 

— - 2.  Forme  conidienne  et  sclérote  de  Morchella  esculenla,  Pers.  (Rev.  gén.  de  bot., 
t.  16,  15  juin  1904,  p.  209-218.) 

— - 3.  Production  expérimentale  de  l’appareil  ascosporé  de  la  morille.  (C.  R.  Acad, 
des  Sc.,  t.  140,  n°  17,  25  avril  1905,  p.  1146-1148.) 

— 4.  Le  cycle  de  développement  du  Crucibulum  vulgare,  Tul.,  et  de  quelques  cham- 

pignons supérieurs  obtenus  en  cultures  pures.  (Bull.  Soc.  bot.  de  France, 
t.  56,  4e  série,  t.  IX,  1909,  2 pl.,  p.  91  à 96.) 

— 5.  Action  de  Marasmius  oreades,  Fr.,  sur  la  végétation.  (Bull.  Soc.  bot.  de  France, 

1910,  p.  62  à 69,  1 pl.) 

— 6.  Sécrétion  par  les  racines  de  substances  toxiques  pour  la  plante.  (Rev.  gén. 

de  bol. , 15  octobre  1915,  p.  289-296.) 
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IVloLLiARD  et  Gatin.  — > Utilisation  de  la  xylane  par  le  Xylaria  hypoxylon.  {Bull. 
Soc.  bot.  de  France , t.  57,  1910,  p.  127-131.) 

Moyen.  — Les  champignons.  Traité  élémentaire  et  pratique  de  mycologie.  (In-12, 
762  p.,  avec  20  chromotypographies  et  334  vignettes;  Paris,  J.  Rothschild, 
1889.) 

Muller  (P.  E.).  — Nouvelles  recherches  sur  les  mycorhizes  des  arbres  forestiers 
{Bull,  de  l'Acad.  r>y.  des  Sciences  et  Lettres  de  Danemark , 1902,  p.  249-256.) 

Noack  (Fritz).  — - Ueber  mykhorhizenbildende  Pilze  Vorlaüfige  Mittheilung.  {Bot. 
Zeit. , XLVII,  n°  24,  14  juin  1889,  p.  389-397,  1 pi.) 

Pacottet.  — - Viticulture.  {Encyclopédie  agricole,  Baillière.)  (Sur  V Agaricus  mel- 
leus,  p.  405-406.) 

Peklo  (Jaroslav-A.).  • — Neue  Beitrage  zur  Losung  des  Mykorrhize  Problems  (Cy- 
tologie der  Fichter  unf  Kiefermykorrhizen).  (1913.) 

Pfeffer.  — 1.  Physiologie  végétale.  (T.  I,  édition  française,  par  J.  Friedel;  Steinheil, 
Paris.) 

— 2.  Beitrage  zur  Losung  des  Mykorrhiza  Problems.  {Berichle  d.  d.  bot.  Ges., 

XXVII,  18  mai  1909,  p.  239-247.) 

Pirotta  e Albini.  - — Osservazioni  sulla  biologia  del  Tartufo  giallo  {Terfezia  Léo - 
nis).  {Atli  del  R.  Accad.  dei  Lincei , S.  V.,  vol.  IX,  fasc.  1-4,  anno  1900.) 

Planchon  (J.  E.).  — La  truffe  et  les  truffières  artificielles.  (30  p.,  in-8°,  1875.) 

Ponroy.  — Influence  de  l’état  hygrométrique  sur  la  Végétation  du  champignon 
de  couche.  {Bull.  trim.  de  la  Soc . mycol.  de  France,  t.  XXVI,  3e  fasc.,  1910, 
p.  298  à 306,  pl.  XII.) 

Pradel  (Dr  L.).  — - Manuel  de  trufficulture.  (In-12,  156  p.,  11  fîg. ; Baillière,  1914.) 

Prillieux  (Ed.).  — • Maladies  des  plantes  agricoles  et  des  arbres  fruitiers  et  fores- 
tiers causées  par  des  parasites  végétaux.  (2  vol.,  Paris,  Firmin-Didot  et  Cle, 
1895.) 

Pron.  — - Sur  les  conditions  de  développement  de  l’appareil  ascosporé  de  la  Morille. 
{C.  R.  Acad,  des  Sc.,  t.  140,  p.  1187-1189.) 

Rees  (Max).  — 1.  Ueber  den  Parasitis mus  von  Elaphomyces  granulalus.  { Silzungs - 
berichle  der  physik.  méd.  Soc.  zu  Erlangen,  10  mai  1880,  p.  103-107.) 

— 2.  Ueber  Elaphomyces  und  sonstige  Wurzelpilze.  {Berichle  d.  d.  bot.  Ges.,  t.  III, 

1885,  p.  293-295.)  ^ 

Rees  (M.)  und  Fisc».  — • Untersuchungen  uber  Bau.  und  Lebengeschichte  der 
Hirschtruffel,  Elaphomyces.  {Bibliolheca  botanica,  Heft  7,  1887,  S.  1-24,  mit 
Taf.  1.  In-4°,  Cassel,  1887.) 

Repin.  — La  culture  de  la  Morille.  {C.  R.  Acad,  des  Sc.,  t.  140,  1905,  p.  1174-1175, 
et  Revue  générale  des  sciences,  1,5  juillet  1901.) 

Roumeguère.  — - Cryptogamie  illustrée.  Famille  des  champignons.  (1870.) 

Sarauw.  — - 1.  Rodsymbiose  og  mykorrhizen  soerlig  hos  Skovtraeerne.  {Bot.  Tids » 
K.,  XVIII,  Kopenhague,  1893,  p.  127-259;  — Med.  Tavle  XIII  og  XIV.  — 
Résumée  par  l’auteur  dans  les  Beiliefte  z.  Bot.  Ceniralbl.,  1896,  p.  24-27.) 

— ■ 2,  Sur  les  mycorhizes  des  arbres  forestiers  et  sur  le  sens  de  la  symbiose  des 
racines.  (35  p.,  1 pl.;  Revue  mycol.,  1903,  n°  100,  p.  157-172,  et  année  1904, 
n°  101,  p.  r-18.) 

Schatz  (Villi).  — Beitrage  zur  Biologie  der  Mycorhizen.  (Weida,  1910;  Inaugural 
dissertation,  70  p.) 

Schlicht  (Albert).  — Beitrage  zur  Kenntniss  der  Verbreitung  und  der  Bedeutung 
der  Mykorhizen.  (Inaug.  diss.,  Berlin,  1889,  in-8°,  365  m.  1 Taf.) 

Seynes  (de).  — - Sur  les  cellules  à parois  épaisses  des  champignons.  (Assoc.  franç. 
pour  Pavane,  des  sciences,  Congrès  de  Clermont-Ferrand,  1876.) 

Shibata  (K.).  — Cytologische  studien  über  die  endotr.  mycorh.  {Jahrb.  /.  wiss. 
Bol.,  Bd.  XXXVII,  1902,  Heft  4,  p.  643.) 

Stahl  (E.).  — • Der  Sinn  der  Mycorhizenbildung.  Eine  Vergleichend.  biologische 
Studie.  {Jahrb.  f.  wiss.  Bot.,  Bd.  XXXIV,  1900,  p.  539-668.) 

Strasburger.  — - Lelirbuch  der  Botanik.  (Iena,  1904.) 

StuRGis.  — Remarkable  occurence  of  Morchella  esculenla,  Pers.  {Journal  of  Myco - 
logy,  n°  80,  novembre  1905,  p.  269.) 

Tellier  et  Vilmorin-Andrieux.  — Culture  du  blanc  de  champignons  à l’aide  de 
spores.  (Syndicat  des  Cultivateurs  de  champignons  de  France,  à Paris.) 

8 
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Topin.  — Note  sur  les  cristaux  et  concrétions  des  hyménomycètes  et  sur  le  rôlé 
physiologique  des  cystides.  (Thèse  doctorat  pharmacie,  Paris,  1901.) 
Tubeuf  (Dr  von).  — 1.  Beitrâge  zur  Kenntniss  der  Baumkrankheiten.  (Berlin, 
Springer,  1888.) 

— • - 2.  Beitrâge  zur  Mykorhizenfrage.  ( Natunoiss . Zeits.  j.  L.  u.  F.  w.,  III,  1903, 
p.  62-82  et  284-285,  Stuttgart.) 

Tulasne  (L.  R et  C.).  — 1.  Observations  sur  le  genre  Elaphymyces  et  description 
de  quelques  espèces  nouvelles.  (Ann.  des  sc.  nal.,  Bol.,  2e  série,  t.  16,  Paris, 
1841,  p.  5-29,  4 pl.) 

— 2.  Fungi  hypogæi.  Histoire  et  monographie  des  champignons  hypogés.  (In-4°, 

222  p.,  t.  XXI,  Paris,  Klincksieck,  1862.) 

— - 3.  Selecta  Fungorum  carpologia.  (T.  I,  1861;  t.  III,  1865,  Paris.) 

Valserres  (Jacques).  — 1.  Culture  lucrative  de  la  truffe  par  le  reboisement. 
(Paris,  Sagnier,  1874  et  1877,  269  p.) 

— - 2.  Question  du  reboisement.  Instructions  pour  la  culture  de  la  truffe.  (2e  édition, 
46  p.,  Paris,  Sagnier,  1877.) 

Van  Tieghem.  — Traité  de  botanique;  2e  partie  : Hyménomycètes,  p.  1110  à 1124. 
Viala.  — Monographie  du  Pourridié  (Demotophora).  (Thèse  sc.  nat.,  1891.) 

Via  la  et  Pacottet.  - — 1.  Sur  la  culture  du  Black-Rot.  (C.  R.  Acad,  des  Sc.,  1904, 
I,  t.  138,  p.  306-308.) 

— 2.  Sur  la  culture  et  le  développement  du  champignon  qui  produit  l’anthrac- 

nose  de  la  vigne.  (C.  R.  Acad,  des  Sc.,  1904,  II,  t.  139,  p.  88.) 

— 3.  Sur  le  développement  du  black-rot.  (C.  R.  Acad,  des  Sc.,  1904,  II,  t.  139, 

p.  152.) 

V ittadini.  — 1.  Monographia  Tuberacearum,  1831. 

■ — • 2.  Monographia  Lycoperdineorum.  ( Memorie  dalla  reale  Accademia  dalle  Science 
di  Torino,  ser.  2,  totn.  5,  Torino,  1843,  in-4°,  p.  220.) 

Voglime.  — Influence  des  limaces  et  des  crapauds  sur  la  propagation  de  quelques 
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Plans  il r:  I 


Fig.  1.  Fig.  2. 


Fig.  1 — - Culture  d’Arrmllaria  mellea.  sur  carotte -gélose,  datant  d’une  quin- 
zaine de  jours.  On  y voit  des  cordons  aplatis  et  ramifiés  s’enfonçant  dans  le  milieu 
de  culture;  ce  sont  des  rhizomorphes.  A la  surface  de  la  culture,  ils  soulèvent  et, 
par  endroits,  dépassent  la  croûte  mycélienne.  - — G.  2/3. 

Fig.  2.  — - Lantinus  tigrinus.  — - Développé  sur  carotte-gélose  dans  un  petit 
matras  Pasteur.  Un  carpophore  présente,  au-dessus  d’un  long  stipe,  un  chapeau 
logé  dans  le  bouchon  de  verre.  Un  grand  nombre  d’autres  champignons  sont  formés 
de  stipes  sans  chapeaux,  ces  derniers  étant  avortés.  — G.  2/3. 


Planche  II 


Fig.  1.  — Pholiota  aegerita.  - Champignons  obtenus  en  matras  sur  fumier 
de  champignonniste.  Culture  pure.  — G.  2/3. 

Fig.  2.  — - Champignon  obtenu  en  tube  sur  fumier  de  champignonniste.  Le  tube 
était  d’abord  presque  horizontal,  puis  il  a été  relevé  pendant  le  développement 
du  champignon;  le  stipe  du  champignon  s’est  coudé  par  géotropisme.  — G.  2/3, 
D’après  des  dessins. 


Planche  III 


Pholiota  aegerita.  — - Champignon  produit  sur  fumier  de  champignonniste  en 
matras.  Le  chapeau  est  vu  en  dessus.  — G.  3/4.  — D’après  une  photographie. 


Planche  IV 


Psalliota  campestris,  variété  La  Griffe.  — Champignons  développés  sur  pot 
en  carrière  à l’aide  de  blanc  obtenu  par  bouturage  en  culture  pure.  * — G.  1/2, 
— 4e  expérience,  p.  87-89.  D’après  une  photographie. 
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